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DE  LA  FRIANDISE. 


P 


LE  MANUEL 

— — c- 

de  la  friandise, 

O U 

LES  TALENTS 
DE  MA  CUISINIÈRE  ISABEAU 

MIS  EN  LUMIÈRE, 

Confenant  l’Art  de  faire  soi-mêuie  imc  cxcel- 
Iciilc  Cuisine,  et  de  manger  de  bons  iiior- 
eeans  sans  faire  trop  de  dépensé. 

ON  Y A .lOINT 

La  manière  de  faire  des  pâtés  excellents  et  de 
choix,  des  pâtisseries  fines  , des  œufs  au 
sucre  et  à la  crème,  des  fruits  à rcau-dc- 
\ic  d’élite  , des  conlitures  lincs,  sèclies  et 
liquides;  des  fromages  glacés,  et  enfin  le 
café  et  le  chocolat,  etc.  etc. 

Par  r Auteur  du  Petit  Cuisinier  économe. 

Cet  art  est  le  premier,  il  aourrit  les  mortels. 

Thomas,  Epître  au  Peuple . 

A PARIS, 

Chez  Janet  , Libraire , rue  Saint- Jacques,  n'.Jr, 
J.’  A N V.  1796  et  1797. 
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AVANT-PROPOS. 

Lorsque  nous  donnâmes  au 
Public  le  petit.  Cuisinier  éco- 
nome * , nous  n’eûmes  pas  de 
peine  à prévoir  cpie  plusieurs 
libraires  intelligens  (et  ceux- 
là  ont  ordinairement  les  jeux 
bien  ouverts  sur  tout  ce  qui 
peut  plaire  au  public  },  nous 
presseraient  d’étendre  notre 
travail  jusques  sur  les  formu- 
les de  cuisine  et  d’office  con- 
venables aux  personnes  qui , 
soit  par  leur  séjour  à la  cam- 
pagne , soit  par  leur  régime 

* Il  en  paraît  actuellement  deux  parties  qui 
te  trouvent  chez  le  mCmc  libraire. 


v;  AVANT-PROrOS. 

de  vivre  et  leurs  facultés  , 


siens  ou  des  autres  objets  de 
subsistance,  et  par  consécjuent 
de  mettre  plus  de  recherches 
et  d’a])prêts  dans  leur  nourri-  I 
tiire.  II  nous  parut  heureux  j 
de  renvoyer  à fovibli  auquel  | 
les  condamne  leur  forme  et  } 
leur  rédaction  vicieuse,  ces  tas  j 
énormes  de  poudreux  bou-  i 
quins  qu’il  faudrait  feuilleter 
pour  se  procurer  à peine  cinq  I 
ou  six  pages  satisfaisantes  sur  j 
la  cuisine  , etc.  et  de  réunir 
sous  une  forme  commode,  ])or- 
tative  et  fort  peu  chère,  tou- 
tes les  formules  ou  recettes  de 


AVANT-PROPOS.  Vlj 

cuisine  et  d’office  qui  peuvent 
J aire  manger  de  bons  mor- 
ceaux. Si,  comme  on  le  doit, 
on  rci^arde  à sa  dépense , on 
en  sera  quitte  pour  mettre 
moins  de  plats  sur  sa  table  ; 
mais  en  revanche,  on  les  maii- 
g'era  jdus  fins  et  jdus  délicats, 
ce  qui  n’est  pas  encore  un 
médiocre  avantage  , dans  un 
temps  où  les  aliments  sont  si 
cliers.  C’est  par  le  vœu  bien 
exj)rimé  de  nombre  de  person- 
nes quiraisonnentainsi , l’éco- 
nomie de  leur  table , que  notis 
avons  entrej)i'is  cette  nouvelle 
rédaction;  et  nous  la  leur  pré- 
sentons avec  d’autant  plus  de 
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vlij  AVANT-PROPOS. 

confiance  , que  la  délicatesse  i 
et  le  bon  goût  y trouveront  1 
amplement  de  quoi  se  satis-  i 
faire.  | 

11  n’était  pas  possible  de  ren-  i 
fermer  plus  de  choses  en  si  ' 
peu  de  mots  et  dans  un  plus  i 
j)ctit  espace.  ! 

Au  reste,  le  litre  de  notre  i 
manuel  en  indique  suffisam-ij 
ment  le  but,  les  avantages  et; 
l’utilité.  Tout  l’art  de  la  cuisine  i 
et  de  l’office  , tel  que  le  prati- 
quent les  meilleurs  cuisiniers! 
et  restaurateurs  de  la  capitale,! 
y est  expliqué  d’une  manière 
lacile  et  lumineuse.  Et  quant 
à notre  cuisinière  Isabeau  , 
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A VANT-PUOPOS. 

qui  ne  s’attendait  à rien  moins 
qu’à  paraître  aux  regards  sé- 
vères du  public , elle  est  si  bien 
apprise  , si  bien  intenlioiinéc 
dans  l’exercice  de  ses  talents  , 
et  en  même  temps  si  modes- 
te, qu’elle  nous  conjure  d’as- 
surer nos  lecteurs  que  c’est 
bien  malgré  elle  que  nous  pu- 
blions la  pièce  de  vers  qu’un 
bomme  aussi  aimable  qu’ingé- 
nieux composa , il  y a quelques 
années,  à son  su  jet,  et  que  nous 
employons  avec  plaisir  à la 
tète  de  notre  Manuel , pour  en 
égayer  en  quelque  sorte  la  ma- 
tière, et  tâcher  de  sauver  l’ari- 
dité du  précepte. 
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TL 

Tontes  nos  ménagères  et  ; 
cuisinières  n’ont  qu’à  imiter  j 
notre  Isahean , et  la  prendre  | 
pour  modèle  de  goût,  de  soin  , | 
de  propreté  et  d’économie  ; il  i 
ne  sortira  de  leurs  mains  que  i 
des  choses  exquises.  , 

On  conviendia  que  depuis  i 
trop  longtemps  un  semblable  i 
Manuel  manquait  au  jniblic  , ' 
et  qu’il  était  endn  temps  de  I 
l’en  faire  jouir. 


IDÉES 


D’  U N H O M M E D’  E S P II  I T 
SUR 

LA  CUISINE, 

^ une  Parcnie  aimable  qui  lui  avait 
indique  une  Cuisinière  nom  niée 
Isa  DEA  U. 

E^FIT^,  mon  aimaljlc  Cousine , 

J’ai  rcMicontré  ccUc  Isabeau, 

Cette  virtuose  en  cuisine. 

Son  talent  sans  cloute  est  fort  beau, 
l’oiir  dédouunager  de  .sa  mine, 

(^Jiie  je  n’ai  pas  vue  aussi  bue 
(Jiic  dans  votre  indulgent  tableau. 

On  m’assure  que  l’Isabelle 
Entend  (bi  t bien  le  iVicandeau, 

Et  le  civet  et  la  rouelle  ; 

Qu’elle  sait  faire  à l’alovau 
Eue  sauce  toute  uouvcüe  ; 


SIJ  VER  S. 

On  dit  surtout  que  son  talent 
Eclate  prineipalenieiit 
J)ans  les  poulets  en  fricassée. . . . 

Ce  point  arrête  ina  pensée. 

Hélas  ! facile  à prévenir, 

Sans  en  demander  davantage  , 

A mon  sort  je  viens  de  runir 
Eoiir  vingt  et  quatre  éeus  de  gage. 

A insi  je  vais  couler  mon  temps 
A l’abri  de  ma  cuisinière, 
l.a  blanquette  et  la  buyandière 
IVle  distrairont  quelques  iustans. 

Je  sais  qu’un  préjugé  barbare 
A toujours  flétri  ces  cleu.v  plats: 
]\loii  choix  aux  liommes  délicats 
Paraîtra  bourgeois  et  bizarre; 
Mais  moi  qui  n’en  rougirai  pas, 
Dans  mon  très-modeste  ménage, 
I.ibrc,  paisible  et  bien  soigné. 

Je  vais  vivre,  et  manger  en  sage 
De  deux  plats,  et  pas  davantage, 
Mais  où  rien  ne  soit  épargné. 

Fi  de  cette  chère  importune 
(^ui  semble  uounir  par  les  yeux  î 


V E H s.  xiij 

Faisons  comme  nos  bons  aïcnx, 

(Jiii  du  pot  et  de  sa  Ibrtnnc 
Vivaient  bien,  et  s’en  portaient  mieux: 
Chassons  à jamais  de  nos  tables 
Ces  plats  savamment  détestables, 
Enfans  du  luxe  et  de  l’orgueil. 

Qui  fort  agréables  à l’œil , 

A l’estomac  insupportables, 

Nous  acheminent  au  cercueil 
Par  des  coliques  honorables. 

J’aime  mieux  un  tendre  gi^ot 
Qui,  sans  pompe  et  sans  étalage. 

Se  montre  avec  un  entourage 
De  lakue  ou  de  haricot. 

Gigot  ! recevez  mon  hommage  : 
Souvent  j’ai  dédaigné  pour  vous. 
Chez  la  baronne  ou  la  marquise, 

La  poularde  la  plus  exquise  , 

Et  mémeia  perdrix  aux  choux. 

J’ai  vu  dévorer  sans  envies 
Et  des  pâtés  de  Périgueux, 

Et  des  coulis  ingénieux. 

Et  les  têtes  les  mieux  farcies  : 
Heureux  et  mille  fois  heureux. 
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VERS. 

Quand  un  cuisinier  trop  barbare, 
Par  un  artifice  bizarre, 

]Ve  vous  cachait  pas  à mes  yeux  ! 

Je  le  déclaré  sans  mystère; 

Je  ne  sais  rien  dire  à demi: 

Oui , jusqu’au  bout  de  ma  carrière, 
Gi^ot,  vous  serez  mon  a;ni. 

Mais  soyons  juste , Dieu  me  garde 
De  vouloir  jamais  outrager 
Des  clioses  bonnes  à manger  ! 

Je  rends  justice  à la  poularde, 

Et  je  respecte  un  bon  catiard  ; 

Un  levreau  bien  piqué  de  lard 
Est  une  chose  aussi  fort  bonne  : 

Car  il  ne  faut  fâcher  personne  , 

Et  jamais  le  bel  n’assaisonne 
Mes  écrits  simples  et  sans  fard. 
Mais  en  tout  j’aiuie  la  nature; 

Je  blâme  sans  rémissions 
Ces  dangereuses  mixtions, 

(ies  sauces  à prétentions  , 

Et  ces  viandes  qu’on  défigure 
Farde  folles  inventions. 

Je  prévois  bicu  que  mes  maximes 


VERS.  ÏT 

Seront  de  ve'ri tables  crimes 
J\iix  dessavans  marmitons; 
(Qu’ils  vont  crier  au  sacrilège.... 

Le  coisisiER  FRANÇAIS,  6 ciel  ! 
]M’est-il  pas  un  livre  immortel  ? 

Je  le  sais;  mais  j’ai  le  courage, 

L)iît  fout  Paris  crier  haro, 

De  n’en  pas  moins  blâmer  l’ouvrage; 
yitam  iiupendere  vero. 

Je  vous  ai  fait , belle  Cousine , 

Dans  cet  écrit  audacieux , 

L’aveu  peut-être  dangereux 
De  mes  sentiments  en  cuisine. 

•Te  me  suis  mis  à découvert 
Aux  regards  seuls  de  mon  amie; 
Mais  vous  pouvez  à l’uni vei's 
Dire  le  secret  de  ma  vie. 

Je  saurai  braver  les  caquets 
De  ces  empoisonneurs  à gage 
Dont  j’ai  dc'voile'  les  forfaits  : 

Won  , je  ne  changerai  jamais 
De  goût , non  plus  que  de  langage. 

Je  n’ajouterai  plus  qu’un  mot: 
Jusques  à mou  heure  dcmicre, 


XV]  V E n s. 

J’estimerai  la  Imyandicrc , 

Et  je  de'fendrai  le  gigot. 

Et  vous  aussi,  belle  parente, 

Sur  une  amitié  bien  constante 
Comptez  au  moins  jusqu’au  tiépas; 
A vos  pieds,  je  fais  la  promesse 
De  iie  prodiguer  ma  tendresse 
Qu’à  vous  seule,  entre  mes  repas.  > 
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LA  FRIANDISE. 


LIVRE  I." 

I,  DE  LA  VIANDE  DE  BOUCHERIE 
OU  GROSSE  VIANDE. 


CHAPITRE  I. 

Bons  Potages  (P élite. 

1 N”.  I.  Soupe  an  riz  et  à la  volaille. 
(jOn  choisit  d’abord  un  excellent 
{•chapon;  on  le  üambe,  on  le  vide 

I. 
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et  on  trousse  les  pattes  en  dedans, 
de  façon  qu’on  n’en  voie  plus  que 
les  ergots  : on  le  met  cuire  dans  la 
marmite  ordinaire  des  pots-au  feu  ; 
on  fait  cuire  une  demi-livre  de  riz 
épluché  et  lavé , comme  il  faut , 
dans  le  bouillon  du  chapon  , lequel 
on  ne  dégraisse  point  ; on  y met  de 
bon  jus  pour  le  colorer.  Quand  le 
riz  est  cuit , pas  trop  épais  et  de 
bon  goût,  on  le  dresse  dans  un  plat, 
le  chapgin  au  milieu  , et  on  sert. 

N.”  2.  Autre  Soupe  au  plus/in coulis. 

On  a cent  bonsmarrons  bien  choi 
sis  , dont  on  ôLe  la  première  peau  5 
on  les  met  dans  une  tourtière  entre 
deux  feux , ou  dans  une  poêle , pour 
les  dépouiller  delà  seconde  peau  ; 
on  les  met  ensuite  dans  une  jDetite 
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I raarniitc,  pour  les  faire  cuire  avec 
1 du  bouillon  dans  lequel  on  met  du 
1 meilleur  jus  de  viande  : les  marrons 
» cuits  ainsi  , l’on  met  ceux  qui  sont 
< entiers  à part,  et  on  écrase  les  au- 
tres qu’on  passe  à l’étamine  pour 
en  faire  un  coulis  : on  fait  , avec 
d’excellent  bouillon,  mitonner  le 
potage,  oii  l’on  met  son  coulis  de 
marrons  : on  garnit  les  bords  du  plat 
de  ceux  qui  sont  restés  entiers  , et 
on  sert. 

N.°  3.  Potage  à ritalienne. 

On  fait  cuire  du  macaroni , com.. 
me  le  riz,  dahs  du  bouillon  "ras,  le 
meilleur  possible  : quand  il  est  cuit, 
on  mét  au  fond  d’un  plat  creux  un 
lit  de  macaroni  et  un  lit  de  fromage 
de  Parmesan  ou  de  Gruyère  râpé  : 
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( on  choisit  toujours  le  meilleur  fro- 
mage. ) On  remet  du  macaroni  sur 
le  fromage,  et  du  fromage  sur  le 
macaroni , en  continuant  ainsi  jus- 
qu’à la  fin,  qui  doit  être  un  lit  de 
fromage  : on  fait  mitonner  son  po- 
tage à petit  feu  : on  promène  la 
pelle  rouge  sur  le  fromage  , pour  lui 
donner  de  la  couleur;  on  met  en- 
1 suite  un  peu  de  bouillon , et  on  sert 
chaud. 
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CHAPITRE  II. 

■» 

• Du  Bœuf  et  de  ses  divers  apprêts. 

4.  Bonne  Culotte  de  Bœuf  en 
entrée  soignée. 

O N fonce  sa  marmite  de  racines 
en  tranches  , de  rouelles  d’oignons 
et  de  trois  bonnes  bardes  de  lard  , 
sur  lesquels  on  met  un  morceau  de 
culotte  de  bon  bœuf,  lerjucl  on  fî- 
céle  avec  soin  , pour  pouvoir  le  re- 
tirer entier  après  sa  cuisson  : on 
fait  ensuite  suer  sa  viande  un  mo- 
ment , et  on  la  mouille  avec  du 
bouillon  : on  l’assaisonne  de  sel , 
poivre-,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, quatre  clous  de  girolle,  trois 
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gousses  d’ai] , deux  feuilles  de  lau- 
rier, ihyni,  basilic;  on  fait  cuire 
à la  braise  et  à petit  feu  ; et,  à la 
moitié  de  la  cuisson  , on  y met  de. 
petits  cboux  farcis  , qui  se  font  de 
la  manière  suivante  : 

On  fait  blanchir  un  chou  entier 
pendant  une  demi-heure;  on  le  re- 
tire à l’eau  fraîche  , et  on  le  presse 
bien  ; on  en  ôte  les  feuilles , sans  les 
casser,  une  à une  ; on  a une  farce 
de  godiveau  faite  avec  un  morceau 
de  rouelle  de  veau  et  graisse  de 
bœuf  J hachées  ensemble  ; on  y met 
deux  œufs  entiers  , sel  , poivre, 
persil , ciboule , un  peu  d'échalote , 
un  deml-sclier  de  crème  : on  met 
celle  farce  dans  une  grande  feuille 
de  chou  ; on  remet  ensuile  une  au- 
tre feuille  un  peu  plus  petite  avec 
de  la  jarce  dessus,  et  on  continue 
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de  cette  manière  jusqu’à  ce  qu’on 
ait  un  petit  chou  à peu  près  gros 
comme  le  poing;  on  arrondit  et 
.qn  ficèle  bien  ses  choux  , si  l’on  en 
fait  plusieurs  , et  on  les  met  cuire 
avec  la  cnlolte  de  bœuf. 

Quand  on  est  à parfaite  cuisson  , 
on  retire  le  tout  de  la  braise  pour 
le  bien  faire  égoutter,  et  on  l’essuie 
mveeun  linge  bien  propre:  on  dresse 
'dans  le  plat  destiné  à servir  sa  cu- 
lotte de  bœuf,  avec  les  petits  choux 
autour,  et  on  sert  dessus  une  bonne 
sauce  faite  avec  du  coulis  et  deux 
anchois  hachés  , auxquels  on  peu  t 
joindre  quelques  tranches  minces 
de  cornichons. 

Sil’on  n’apointde  coulis, on  prend 
une  partie  de  la  sauce  de  la  cuisson 
qu’on  passe  au  tamis  et  qu’on  dé- 
graisse; on  y met  un  pain  de  beurre 
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manié  de  farine;  on  fait  lier  sni  le 
feu;  on  y ajoute  du  persil  blanclii  et 
haché  , avec  un  bon  jus  de  citron  , 
ou  un  filet  de  vinaigre,  quand  on  n’a 
pas  decitron , et  on  sert  bien  chaud. 

N.°  5.  Bouilli  resservi  à la  fine. 

On  coupe  en  tranches  bien  pro- 
prement son  bœuf  froid  , et  on  les 
fait  mariner  une  demi-heure  avec 
un  peu  d’huile,  25eisil,  ciboules, 
champignons  , une  jjointe  d’ail  , 
deux  échalotes,  le  tout  haché;  sel 
et  gros  j)oivre  : on  fait  tenir  à cha- 
que tranche,  le  plus  qu’on  jieut , de 
la  marinade,  et  on  les  panne  toutes 
de  mie  de  ^Jain  ; on  les  fait  griller  à 
petit  feu,  en  les  arrosant  avec  le 
restant  delà  marinade,  et  on  sert 
avecun  jus  clair  etun  filet  de  verjus. 
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I N.°  6.  Palais  de  Bœuf  friands. 

On  épluche  bien  ses  palais  de 
bœuf,  et  on  les  fait  cuire  à l’eau  : 
on  les  coupe  par  filets , et  on  les  met 
dans  la  casserole  avec  un  morceau 
de  bon  beurre,  une  tranche  de  jam- 
bon , des  champignons  , un  bouquet 
de  persil  , ciboules  , une  gousse 
d’ail,  deux  clous  de  girofle , cinq 
ou  six  feuilles  d’estragon , et  on 
passe  sur  le  feu  ; on  poudre  de  fa- 
rine -,  on  mouille  avec  du  bouillon 
et  un  veiTe  de  vin  blanc  ; on  laisse 
bouillir  à petit  feu , jusqu’à  ce  qu’il 
n’y  ait  plus  de  sauce  5 on  ôte  le 
bouquet  5 on  assaisonne  de  sel  et 
gros  poivre;  on  met  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de 
la  crème  et  une  petite  pincée  de 


lo 
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persil  haché;  on  fait  lier  sur  le 
feu , et  on  sert  bien  chaud  avec  un 
JUS  de  citron, 

N.”  7,  Palais  de  Bœuf  encore  plus 
friands. 

On  fait  cuire  dans  une  braise  ses 
palais  de  bœuf,  qu’on  coupe  en- 
suite en  filets  et  qu’on  met  dans 
une  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  bon  beurre,  deux  cuillerées  d’hui- 
le, sel  , gros  poivre  , muscade  râ- 
pée , deux  échalotes  , une  gousse 
d’ail , cinq  ou  six  feuilles  d’estra- 
gon , champignons  , persil , cibou- 
les, le  tout  haché  très-fin  ; on  fait 
migeotler  un  quart  d’heure  sur  le 
feu  ; on  y met  un  peu  de  coulis  , un 
demi-verre  de  vin  de  Champagne, 
avec  autant  de  consommé;  on  fait 
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bouillir , on  df^graisse  , et  on  met 
un  jus  de  citron  avant  que  de  servir. 

N.®  8.  Bonne  Tranche  de  Bœuf  à 
froid. 

On  larde  un  morceau  de  bonne 
tranche  de  bœuf  épaisse,  avec  de 
gros  lardons  de  bon  lard  qu’on  assai- 
sonne de  sel,  épices  fines,  persil, 
ciboules  , une  gousse  d’ail  , deux 
échalotes  , le  tout  haché  très-fin  j 
une  feuille  de  laurier  , thym  , ba- 
silic, hachés  comme  en  poudre:  on 
j met  son  bœuf  sur  un  peu  de  lard 
dans  une  terrine  , avec  des  zestes 
de  racines  et  quelques  oignons  en 
tranches;  on  fait  cuire,  pendant 
cinq  ou  six  heures  , à très-petit  feu 
bien  couvert,  dans  son  jus.  Vers  la 
fin  de  la  cuisson , on  met  deux 
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cuillerées  de  bonne  eau-de-vie. 
On  passe  la  sauce  au  tamis  ; on  ne 
la  dégraisse  point,  et  on  sert  froid. 

N.°g.  Filet  de  Bœuf  à la  sauce  fine. 

On  coupe  en  filets  une  demi-dou- 
2airie  d’anchois  bien  lavés , et  qu’on 
a fait  dessaler  dans  de  l’eau  pendant 
deux  heures;  on  a un  bon  filet  de 
bœuf  bien  tendre  , dont  on  ôte  tous 
les  nerfs,  et  qu’on  larde  avec  les 
filets  d’anchois  et  du  gros  laid  : on 
le  fait  cuire  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , un  verre  de  vin  de  Champagne, 
un  bouquet  de  persil , ciboules,  une 
gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier,  à très-petit 
feu  : la  cuisson  achevée  , on  passe 
la  sauce,  qui;  doit  être  courte,  au 
tamis,  eton  ia  dégraisse  : on  y met 
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1 trois  pains  de  beurre  maniés  de  fa- 
) rine,  avec  deux  cuillerées  de  crème 
t et  une  petite  poignée  de  belles  câ- 
pres : on  fait  lier  sur  le  feu  , et  on 
^ert  sur  le  filet  de  bœuf  bien  chaud. 

N.”  10.  Cùle  de  Bœuf  parée. 

On  pare  bien  proprement  une 
oôte  de  bœuf,  qu’on  applatit  en- 
suite avec  un  couperet  ; on  la  fait 
•evenir  avec  un  peu  d^  lard  fondu 
j ians  une  casserole  ; on  la  fait  cuire 
1 ensuite  à très-petit  feu  dans  ce  mè- 
' oie  lard  avec  un  verre  de  bouillon , 
jn  verre  de  vin  blanc  et  persil , 
liboules  , deux  échalotes,  cresson 
ilenois  , estragon  , cerfeuil , pim- 
nenelle,  civette,  sel,  gros  poivre, 
e tout  haché  et  mêlé.  Lorsque  la 
:ôte  dé  bœuf  est  cuite , on  la  dresse 


dans  le  plat;  on  dégraisse  lasaucejj 
à moitié  de  la  cuisson;  on  y nieti 
trois  jaunes  d’œuFs  qu’on  fait  lier, 
et  on  sert  bien  chaud  sur  la  côte 
de  bœuf. 


CHAPITRE  III. 

Du  V eau  et  de  ses  meilleurs  apprêts 

N®.  II.  Tête  de  Veau  farcie  d/T/za 
sauce. 

O N coupe  le  museau  à une  têt«lj 
de  veau  jusqu’auprès  des  yeux,  sani 
couper  la  langue;  on  la  lait  tren.- 
per  dans  l’eau  jusqu  ’à  ce  qu’elle  soi 
bien  dégorgée,  et  on  la  fait  ensuitt 
blanchir  à J’eaii  bouillante  ; on  It 
désosse  ensuite , et  on  n’en  gard( 
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que  la  peau  : pour  le  reste  de  la 
tête  , on  la  met  cuire  dans  l’eau 
Mvec  oignons,  racine,  un  bouquet 
>3e  persil  , ciboule  , deux  gousses 
l'I’ail , (rois  clous  de  girofle  et  du 
lel  : on  fait  ensuite  une  farce  avec 
lun  morceau  de  rouelle  de  veau  , 
le  la  graisse  de  bœuf,  de  la  mie 
Ile  pain  desséchée  et  du  lait  ; on 
f joint  persil , ciboules  , champi- 
^çnons  , le  tout  haché,  quatre  jau- 
laes  d’œufs  , sel  et  poivre:  on  met 
cette  farce  dans  la  peau  de  la  tête 

Ide  veau  -,  on  fait  un  trou  dans  le 
milieu  de  la  farce  pour  y mettre 
j un  ragoût  froid  , fini  de  bon  goût , 
de  ce  qu’on  juge  à propos,  comme 
ragoût  de  riz  de  veau  mêlés , com- 
pote de  pigeons  ou  filet  de  viande; 
on  enveloppe  ce  ragoût  de  farce  et 
-de  la  peau  , en  tâchant  de  lui  don- 
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ner  Ja  forme  de  la  tête  de  veau  ; on  : 
la  coût,  on  Ja  couvre  de  bai'des  de  : 
lard  ; on  l’enveloppe  avec  une  éta- 
mine; on  la  fait  cuire  ensuite  dans 
une  braise  avec  bouillon,  vin  blanc, 
bouquet  garni  , sel , poivre  , et  on 
sert  avec  une  bonne  sauce  faite 
comme  il  suit  : 

_ On  fonce  une  casserole  de  quel» 
ques  zestes  de  lard  , tranches  de 
jambon  , bardes  de  veau  , un  oi- 
gnon, une  carotte,  Ja  moitié  d’un 
panais,  et  on  fait  suer  jusqu’à  ce 
que  le  fond  commence  à se  colorer;  ' 
on  mouille  avec  deux  grands  verres  j 
de  vin  de  Champagne  , autant  de 
consommé,  trolsgoiisses  d'ail , deux 
pincées  de  coriandre  , une  feuille 
de  laurier  , trois  feuilles  d’estra- 
gon , deux  clous  de  girofle,  deux 
cuillerées  de  bonne  huile  , trois 
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I jcuiller(^es  de  coulis;  on  fait  bouil- 
I Jir  à petit  feu  , jusqu’à  ce  que  la 
\ viande  soit  bien  cuite  et  réduite  au 
J point  d'une  sauce  ; on  ne  la  dé- 
j graisse  qu’un  moment  avant  de  la 
] passer  : apres  quoi , on  la  sert  sur 
1 sa  tête  de  veau  farcie. 

N.°  1 2.  Oreilles  de  Veau,  en  friture. 

On  échaudé  avec  soin  des  oreil- 
I Jes  de  veau  bien  fraîches  , et  on  les 
I fait  blanchir;  on  les  fait  cuire  avec 
• du  bouillon  , des  bardes  de  lard  , 
I la  moitié  d’un  citron  en  tranches; 

on  ôte  la  peau;  on  met  sel,  bou- 
I qtiel  de  persil,  ciboule,  une  gousse 
cl’ail,  deux  échalotes,  deux  clous 
I'  de  girofle  : lorsque  les  oreilles  sont 
cuites,  on  les  égoutte,  on  les  es- 
suie, on  les  trempe  dans  une  onie- 
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leüe  battue,  pour  les  paner  de  mie 
de  pain  , et  on  fait  frire  de  belle 
couleur  ; ( on  les  farcit  , si  l’on 
veut,  avant  dé  les  frire,  ) et  on  les 
sert  garnis  de  persil  frit. 

N."  i3.  Oreilles  au  Parmesan. 

4 

On  met  cuire  ses  oreilles  de  veau 
dans  une  petite. braise  sans  trop  de 
sel  : lorsqu’elles  sont  cultes  et  égout- 
tées, on  les  trempe  dans  un  peu  de 
beurre,  pour  les  paner,  moitié  fro- 
mage de  Parmesan  , moitié  mie  de 
pain  ; et , pour  leur  faire  prendre 
une  belle  couleur  , on  les  met  au 
four  : on  fait  ensuite  une  farce  avec 
un  peu  de  ce  fromage  râpé,  deux 
pincées  de  mie  de  pain  et  trois  jau- 
nes d’œufs  ; on  fonce  avec  le  plat 
qu’on  doit  servir  j on  fait  gratiner 
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- sur  un  peu  de  cendre  chaude  ^ et 
r on  sert  ses  oreilles  de  veau  sur  le 
«.gratin,  avec  une  sauce  d’un  coulis 
c clair. 

’ N.°  14.  Cervelles  de  Veau  au  réveil- 
matin. 

On  fait  cuire  deux  cervelles  de 
weau  avec  du  vin  blanc,  des  bar- 
edes  de  lard  , un  bouquet  de  persil, 
(ciboules,  une  gousse  d’ail,  trois 
« clous  de  girofle  , peu  de  sel  et  du 
. gros  poivre  \ on  met  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre 
dans  une  casserole,  avec  une  cuil- 
1 lerée  de  moutarde  et  un  peu  de 
( coulis  ; on  fait  lier  sur  le  feu;  on 
I trempe  ses  cervelles  dans  cette  sau- 
ce , et  on  les  '|iane  moitié  mie  de 
I pain  , moitié  Parmesan  râpé;  on 
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leur  fait  prendre  couleur  sous  la 
tourtière , et  on  sert  avec  une  sauce 
faite  au  consommé  et  un  peu  de 
moutarde  : on  fait  chauflcr  sans 
bouillir,  et  on  sert  chaud. 

N.°  i5.  Fraise  de  Veau  j)iquante. 

On  fait  cuire  une  fraise  de  veau 
au  naturel;  on  la  dégraisse,  on  la 
coupe  en  filets,  et  on  la  met  dans 
une  sauce  faite  comme  il  suit. 

On  met  un  pain  de  beurre  dans 
une  casserole  , des  champignons 
hachés  , une  demi  - gousse  d’ail 
écrasée  très  - fin  ; on  passe  sur  le 
feu  , on  poudre  de  farine , on  mouil- 
le avec  un  verre  de  vin  blanc  et  un 
verre  de  bon  bouillon;  on  y joint 
un  peu  d’huile,  sel,  gros  poivre, 
on  laisse  bouillir  et  réduire  au  point 
d’une  sauce. 
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Ou  y met  ses  filets  de  fraise  de 
iveau  et  on  sert  avec  un  bon  ju.s 
!de  citron,  à courte  sauce  et  bien 
Icbaud. 

1 6.  Foie  de  Feau  à la  marinière. 

On  met  un  bon  morceau  de  beurre 
lavec  un  foie  de  veau  coupé  en  tran- 
bhes  de  l’épaisseur  d'un  doigt,  dans 
lune  casserole  ; on  le  fait  rissoler  sur 
de  feu,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit  , 
ïn  le  retournantdesdeux  côtés  dans 
sa  casserole  : on  l’en  ôte  ensuite  : 
an  met  dans  la  même  casserole  une 
pincée  de  farine  qu’on  mouille  peu 
à peu  avec  un  denii-setier  de  vin 
'ouge  ; on  y met  quatre  ou  cinq 
échalotes,  persil,  ciboules,  le  tout 
haché,  avec  se!  et  gros  poivre  ; on 
Jait  bouillir  deux  ou  trois  bouillons 
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et  réduire  au  point  d’une  sauce  liée; 
on  y remet  le  foie  , seulement  pour  i 
Je  faire  chauffer  sans  bouillir  ; et  t 
on  sert  bien  chaud,  avec  une  pin-  I 
cée  de  câpres  et  un  anchois  haché. 

N.”  ly.  R/z  de  Veau  aux Jines  her- 
bes et  au  jambon. 

On  fait  blanchir  deux  tranches 
de  veau  , et  on  en  fonce  une  casse- 
role avec  une  tranche  de  jambon  , 
une  gousse  d’ail  entière  piquée  i 
d’une  petite  branche  de  fenouil  , I 
une  autre  d’un  clou  de  girofle,  per-  , 
sil  , ciboules  , échalotes  hachées  ; 
on  met  sur  tout  cela  des  riz  de  veau 
blanchis,  sel,  et  gros  poivre;  on  les 
couvre  de  bardes  de  lard,  et  on  les 
fait  suer  sur  de  la  cendre  chaude: 
quand  la  cuisson  est  à moitié,  on 
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y met  un  demi  - verre  de  vin  de 
.Champagne,  on  achève  de  faire 
cuire;  on  dresse  les  riz  sur  le  plat 
qu’on  doit  servir;  on  met  dans  la 
.sauce  un  peu  de  coulis  ; on  fait 
houillir  un  bouillon,  pour  dègrais- 
itser  ; ou  passe  ensuite  sa  sauce  au 
.tamis,  et  on  sert,  eu  la  versant, 
aur  les  riz  de  veau. 

i8.  CÔLelettesdc  Veau  eu  mari- 
nade fine. 

On  met  dans  une  casserole  gros 
■,’omme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
nanié  d’une  pincée  de  fouine,  avec 
;in  oignon  en  tranches,  une  gousse 
l’ail,  trois  clous  de  girofle,  persil’, 
ûboules  , basilic,  thym,  laurier, 

■ rois  cuillerées  de  très  - bon  vinai- 
gre , un  verre  d’eau,  sel,  poivre, 
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et  on  fait  tiédir  sur  le  feu  ; on  y 
met  ensuite  des  côtelettes  de  veau: 
proprement  coupées,  pour  les  lais- 
ser mariner  pendant  deux  heures  : 
quand  ensuite  elles  sont  bien  égout- 
tées , on  les  farine  pour  les  faire! 
frire  dans  une  friture  neuve  , et  on 
les  sert  entourées  de  persil  frit. 

N.°  19.  Blanquette  de  Veau  aux 
champignons. 

On  met  dans  une  casserole , des 
champignons  coupés  en  filets  avec, 
un  bouquet  de  persil,  ciboule,  unet 
gousse  d’ai! , deux  clous  de  girofle.! 
un  peu  de  sarielte  et  de  basilic,  el; 
un  morceau  de  bon  beurre;  on  passé 
sur  le  feu  , on  poudre  de  farine 
on  mouille  de  bon  bouillon  , sel 
gros  poivre  ; on  laisse  bouillir  e| 
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«rpdiiîi'P  courte  sauce  ; on  ôte  le 
>boiiquet;  on  y met  des  filets  dé 
iTeau  émincés  et  cuits  à la  broclie; 
nOu  fait  chauffer;  on  y ajoute  une 
î liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
nde la  crème;  on  fait  lier  sans  bouil- 
i'iir,  et  on  met  un  filet  de  verjus  ou 
rde  bon  vinaigre  blanc,  en  servant 
bien  chaud. 

Idem.  La  BUmquctIcà  l'hudr 
fait  de  la  même  maniéiTe,  à l’e-xcep- 
ition  qu’on  ne  met  qii’urle  petite  cuil- 
lerée d’huile  pour  passer  lescbampi- 
gnons,  et  qu’en  mettant  la  liaison, 
on  remet  une  autre  eu  iHerée  d’huile 
avec  un  peu  de  persil  blanchi  ha- 
ché ; on  l’ait  lier,  en  remuant  tou- 
u’ours  sur  le  feu  , pour  que  l’huile 
:1e  paraisse  point.  A tout  ce  qu'on 
vient  d’expliquer  près  , la  blan- 
(||quette  à l’huile  est  exactement  la 
y !•  3 
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même.  Beaucoup  de  personnes  la  | 
trouvent  plus  délicate.  ; 

N.°  20.  Filets  de  Veau  au  jambon. 

On  a des  noix  de  veau  qu’on  coupe 
en  travers  et  en  filets  larges  et  amin- 
cis -,  on  met  au  fond  d’une  casserole 
une  ou  deux  tranches  de  jambon  , 
et  on  arrange  par-dessus  une  cou- 
che de  ces  filets  de  veau  -,  on  assai- 
sonne dessus  de  sel  , gros  poivre  , 
persil , ciboules,  échalotes,  cham- 
pignons , trufFes  , si  l’on  veut , le 
tout  haché  ; on  y ajoute  de  1 huile 
fine  ou  du  lard  fondu  ; on  continue 
ainsi  et  on  couvre  de  quelques  bar- 
des de  lard  ; on  foit  cuire  à h 
braise  à petit  feu  ; la  cuisson  faite 
on  ôte  de  la  casserole  les  filets  d 
veau  , pour  les  détachei  , afin  qu  i 
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‘ttfriitnTitnt  fnx(-ri>b\f' 'f  dé" 

)a  *(nttf  ("t  (>i>  la  iw 

iflniî»  ^ on  ajf/iifc  tm*-  tuiUnét;  de 
lonVt»  et  im  jm  decUroft^  et  on 
jhaufltment  tut  h:s  bletu  de  te»n. 

‘K,"  2 1,  Les  mêmes ,(4ti  vin  ds  Chum" 
puf/ne. 

On  )f»  fuit  mstrîner  une  heure 
nm  1^  même,  nssutsinnnement  (fue. 

on  iesurntn'fiedfins  »a  c»*- 
eto\e  »anî  If-s  mettre  leu  unen  »iir 
<•*  antre»*,  nn  le»  f,»h  Cuire  h grandi 
en,  en  relmirnant,  la  ca»»erole  i» 
riennre  r/n’elle»  cuisent  d'nrt  tr>té'. 
orfiffirVlle»  «ont.  cuite»  rl*«n  ei/té  ^ 
in  les  retourne  rJe  l’autre^  ensuite 
m les  ôte  rie  la  casserole , et  or»  les 
ail  ('•goutter  : on  rlétache  tout.  ce. 
(ui  tient  à la  casserole.,  en  mouth' 
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]ant  avec  un  demi -verre  de  com- 
soiimiéet  autant  de  vin  de  Cliam-, 
pagne  ; on  fait  un  moment  bouil- 
lir ; on  Y' remet  les  filets  de  veau 
pour  les  faire  chaulfer  sans  bouil- 
lir; et  on  met,  en  servant,  un  jus 
de  citron. 

N.°  22.  Petites  pièces  de  Veau  fines. 

On  coupe  des  tranches  de  veaxt 
de  l’épaisseur  de  deux  gros- éc us,; 
on  en  coupe  deux  tranches  sur  une 
de  jansbon , de  la  même  grandeur, 
et  fort  mince  : on  met  deux  œufs, 
.sur  une  assiette,  avec  persil,  ebou- 
les,  champignons,  échalotes,  truf- 
fes, le  tout  haché  , peu  de  sel , gros- 
poivre  : ou  les  bat  comme  une  ome- 
lette, et  on  y trempe  les  tranches 
de  jambon,  pour  les  mctU;e  entre 


I 


DE  LA  FRIANDISE.  29 
I deux  tranches  de,  veau  et  tout  leuv 
Ij  assaisonnement  ; on  les  enveloppe 
«de  bardes  de  lard,  et  onjes  fait 
( cuire  à petit  feu  avec  un  verre  de 
«\;in  blanc.  Quand  la  cuisson  est 
limite,  on  dégraisse  la  sauce.,  on  y 
i ajoute,  pour  la  lier,  un  peu  de 
ectaulis  ; on  ôte  les  bardes  et  on  sert 
c dessus. 

! N.°  a3.  Vrais  Fricandcaiio)  au  jaiur- 
bon, glacés. 

On  prend  des  noix  de  veau  ; c’est 
lie  mieux  ; et  à leur'  defaut,  de  In 
= r rouelle  de  veau  coupée  ujapçuépais- 
■■  >,se,  et  on  en  pique  tout  le  dessus 
‘ .lAvce  du  lard  fin;  on  les  fait  blan- 
, chir  un  moment  a l’eau  bouillante, 
ît  ; et  ensuite  cuire  avec  du  bouillon, 
(t  ,.uue  tranche  de  jambon  , un  bon- 
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que(  de  persil , ciboules,  une  gousse 
d’ail,  tiois  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier  , thym  , basilic 
et  quelques  champignons  entiers. 
Quand  le  fricandeau  est  cuit  , on 
passe  la  sauce  au  tamis  , et  on  la 
dégraisse  : on  la  remet  sur  le  feu, 
pour  la  réduire  en  glace  , et  ou 
glace  tout  le  dessus  du  fricandeau. 
On  sert  dessous  tel  bon  ragoût  de 
légumes  qu’on  juge  à propos. 

N.”  2if.  Roffii07is  de  Veau  en  rôties. 

On  hache  , avec  la  moitié  de  sa 
graisse,  un  rognon  de  veau  cuit  à 
la  broche;  on  l’assaisonne  de  sel, 
gros  ])oivre,  échalotes,  persil,  ci- 
boules, un  peu  de  basilic,  le  tout 
haché  très-lin  ; on  fait  lier  cette 
farce  avec  six  jaunes  d’œufs  , et  on 
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la  met  sur  des  tranches  de  pain; 
con  l’unit  avec  de  l’œuf  battu  ; on 
lia  panne  de  mies  de  pain  ; on  les 
rmet  sur  un  plat  foncé  de  ba^rdes  de 
l lard,  et  on  les  fait  cuire  au  four  ; 
cquand  la  cuisson  en  est  faite,  on 
! les  fait  égoutter  de  leur  graisse  sur 
1 un  linge , et  on  les  sert  avec  une 
[petite  sauce. 

CHAPITRE  IV. 

Du  Mouton  et  de  ses  meilleurs 
apprêts. 

' N.”  25.  Langues  de  Mouton  au  citron, 

lOn  fait  cuire  à moitié  des  langues 
de  mouton  ; ou  les  épluche,  et  on 
■en  pique  le  dessus  de  fin  lard  com- 


32  MANUEL 

nie  les  fiicandeaux  ; on  les,  met  en- 
suite dans  une  casserole  avec  de  bon 
bouillon,  une  tranche  de  jambon, 
quelques  tranches  de  veau  blanchi, 
un  bouquet  de  persil , ciboyles  , 
une  demi -gousse  d’ail  , deux  clous 
de  girofle,  un  peu  de  basilic,  et 
on  lait  cuire  à petit  feu.  La  cuis-r 
son  faite  , ou  passe  le.  bouilloa  au 
tamis,  et  on  le  dégraisse  : ou  le  fait 
réduire  en  glace  pour  glacer  (ont  le 
dessus  des  lanjjnes  , et  ou  sert  avec 
telle  sauce  qu’on  juge  convenable. 

Quand  on  les  veut  servir  au  na- 
turel , on  met  dans  la  casserole  un 
peu  de  coulis  avec  deux  cuillerées 
d’excellent  bouillon;  on  fait  chauf- 
fer  , pour  détacher  ce  qui  reste  à 
la  ca.sserole  ; on  passe  la  sauce  au 
tamis  , e(  on  la  sert  sous  les  langues 
avec  i;.n  jus  de  citron. 
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I 26.  Queue  clç  Mou/ qn  aux\murr. 

TOUS  dç  L^  on. 

On  fait  blanchir,  six;  queues  «le 
umpulon  ( phi^  ou  moins,), et  autant, 
d4’<iilerons  de  dindon  , et  on  les 
rietire  à l’eau  froide  ; oq  met  les, 
, 'queues  de  mouton  dans  une  petite 
amarmite,  avec  des  bardes  de.  lard  , 
jup  bouquet  de  persil  , ciboules , 
;pne  demi -gousse  d’ail,  deux  clous, 

tde  girolle,  la  proitié  d’une  feuille, 
de  laurier , un  peu  dp  tby.m  et  de, 
basilic  , mouillé  dç  Ijpn  bouillon  et 
d’un  demi  - verre  de  vin  de  Gbam- 
pagne  ; un  peu  de  sel , gros  poivre, 
.une  tranche  de  jarpbon  , quelques 
chaqipignons  entiersj  on  faitfb.ouil-; 
lir  à petit  feu  : quand  leS;  qupue^ 
* sont  cuites  à moitié,  on  y met  Ica 
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ailerons,  pour  les  faire  cuire  avec: 
on  prend  un  demi-cent  de  marrons 
qu’on  épluche  de  la  première  peau, 
et  on  les  met  dans  une  tourtière  , 
feu  dessus  feu  dessous,  jusqu’à  ce 
qu’ils  quittent  la  seconde  peau  , 
qu’on,  leur  ôte  à mesure  qu’ils  sont 
chauds  : on  prend  ensuite  les  plus 
beaux,  on  les  met  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  de  bon  bouillon, 
pour  les  faire  cuire.  On  pile  dans  un 
mortier  ceux  qui  se  trouvent  cassés 
dans  la  cuisson.  Les  queues  de  mou- 
ton étant  cuites  , on  prend  la  moi- 
tié de  leur  jus  qu’on  dégraisse,  et 
on  s’en  sert  pour  délaver  les  mar- 
rons pilés;  on  passe  ce  coulis  à l’é- 
tamine, et  on  y ajoute  ensuite  le.s 
marrons  entiers  avec  un  peu  de  cou- 
lis : on  dresse  ses  queues  de  mou- 
ton dans  la  terrine  qu’on  veut  ser- 
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. vir  ( car  ce  sont  des  queues  de  mon- 
i ton  en  terrine  ) on  met  les  ailerons 
dde  dindon  par  dessus  ;et,  après  avoir 
ressuyé  le  tout  de  sa  graisse  dans  un 
ilinge  blanc  , on  met  le  coulis  et  les 
imarrons  dessus , et  on  sert. 

27.  Carré  de  Mouton  mouillé. 

On  met  quelques  bardes  de  lare 
>au  fond  d’une  casserole  5 on  mdt 
:dessus  un  carré  de  mouton  appro- 
prié, avec  trois  tranches  de  jam- 
oon,  un  bouquet  de  persil,  cibou- 
les, mie  demi-gousse  d’ail , thym, 
laurier,  basilic,  deux  clous  de  gi- 
rofle; on  fait  suer,  une  demi-heu- 
'e  , sur  un  petit  feu;  on  mouille 
:;nsuite  avec  un  verre  de  vin  blanc 
at  un  verre  de  bouillon;  on  rachè- 
te de  faire  cuire  : on  dégraissé  la 
jsauce  et  ou  la  passe  au  tamis  ; ou 


M A N U E L 


36 

y ajoute  un  peu  de  coulis;  on  coupe 
ensuite  les  tranches  de  jambon  en  3 
gros  des  , on  les  met  dans  la  sauce 
qu’on  verse  sur  le  carré  de  mouton, 
et  on  sert  bien  chaud. 

!N.°  28.  Cùteletlcs  de  Mouton  amou- 
reuses. 

On  les  larde  avec  du  moyen  lard  ; 
on  les  met  dans  la  casserole  avec 
deux  pains  de  beurre,  persil  et  sar- 
lielte  en  branches  ; on  les  passe 
sur  le  feu  ; jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
à moitié  cuites,  on  les  met  égout- 
ter, et  on  les  met  ensuite  dans  une 
autre  casserole  , avec  filets  de  jam- 
bon , oignons,  caroites,  panais, 
lesquels  on  passe  sur  le  feu  avec 
lin  peu  d’huile  ; on  mouille  avec 
un  verre  de  vin  de  <.ihanipagne  et 
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Irun  peu  de  coulis;  on  fait  bouillir 
Idoucement  jusqu’à  ce  que  les  cô- 
telettes soient  cuites,  et  qu’il  reste 
)oeu  de  sauce;  on  la  dt^graisse  et  on 
la.  sert  sur  les  côtelettes  avec  les 
iliJets  de  jambon. 

i>!.°29.  Gigot  de  Mouton  à laf  i.inde. 

On  larde  un  gigot  avec  du  gros 
lard  assaisonné  de  sel , fines  épices  ; 
•in  le  fait  mariner  pendant  vingt- 
uatre  heures  avec  de  l’huile,  trois 
;ousses  d’ail , trois  clous  de  girolle, 
hym  , laurier,  basilic,  persil,  ci- 
oules  , quelques  échalotes  ; ou  le 
ait  ensuite  cuire  à très-petit  feu 
i vec  sa  marinade  et  une  demi-bou- 
eille  du  meilleuT  vin  blanc  : la  cuis- 
on  faite,  on  dégraisse  la  sauce, 
t t on  la  passe  au  tamis  ; on  y ajou- 
I.  4 
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te  un  peu  de  coulis*,  on  fait  réduiie. 
sur  le  feu  au  point  d’une  sauce;  ou 
a attention  qu’elle  ne  soit  pas  de 
trop  haut  goût  , et  on  la  sert  sur 
le  gigot  bien  chaud. 


C H A P I T P».  E V. 
Jambons,  Andouilles,  Saucisses, etc. 
I\  .°  3o.  Saucisses  truffées, 

O N hache  très -fin  de  la  rouelle 
de  veau  et  de  la  chair  de  porc  frais, 
selon  le  nombre  de  saucisses  qu’on 
veut  faire  ; on  coupe  en  dés  autant 
de  moelle  de  bœuf  ; on  hache  de 
même  quatre  ou  cinq  truffes  cuites 
au  vio  de  Champagne  ; on  mêle 
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hJf  (ont  ensemble , et  on  l’assaisonne 
t'fle  sel  fin  et  d’épices  fines  : ou  Ibr- 
imie  ses  saucisses  sur  des  morceaux 
( de  crépines  ou  dans  des  boyaux  ; 
oon  fait  griller  à un  feu  doux;  et  on 
ssert  avec  un  jus  de  citron. 

*'N.°  3i.  Andouilles  fines  au  jus  âe 
citron. 

On  fait  blanchir  des  fraises  de 
1 veau  ou  d’agneau  ; on  les  coupe  en 
filets  avec  de  la  panne  de  porc  frais, 
qu’on  mêle  avec  des  filets  de  truf- 
fes cuites  au  vin  de  Champagne  ; 
on  assaisonne  avec  un  peu  d’anis 
pilé,  du  sel  fin  et  de  fines  épices; 
on  met  tout  cela  dans  des  boyaux 
bien  propres  , et  on  les  fait  cuire 
dans  du  lait  et  du  bouillon  bien 
■gras , avec  un  bouquet  de  persil  , 
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ciboules,  ail , thym  , laurier , basi- 
lic , tranches  d’oignons  , sel  et  poi- 
vre : on  les  laisse  refroidir  dans  la 
cuisson  ; et  on  sert  rôti  sur  le  gril 
avec  un  bon  jus  de  citron  et  de  la 
plus  fine  moutarde  à l’estragon. 

N.”  32.  Jambon  à la  Mayençaise  * . 

On  fait  cuire  à moitié  dans  l’eau 

* On  fuit  aussi  un  pain  de  jambon  très- 
friand  , en  i.oupaiudes  tranches  de  jambon 
cuit;  à J egard  de  la  graisse  et  des  rognures 
de  jambon  ,on  les  hache  avec  des  fines  her- 
bes, et  on  en  fait  une  farce.  On  met  de  la 
pâte  de  pain  mollet  rlans  une  sibile  de  bois, 
et  on  fait  une  couche  de  pâle,  une  coticbede 
jambon  et  une  couche  de  larce,  et  on  conti- 
nue ainsi,  en  finissant  comme  ona  coininencc 
par  la  pâle  de  pain  mollet,  .sans  laisser  pa- 
raître le  jambon,  (tuand  le  four  est  chaud, I 
on  renverse  la  sibile  sur  une  feuille  de  fer 
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S sans  le  dessaler  , un  jambon  nou- 
\ veau  de  Mayence;  on  l’ote  tout 
rchaud  de  sa  cuisson,  on  enlève  la 
ccouerine  proprement , et  on  le  laisse 
rréfroidir  : on  l’enveloppe  ensuite 
(ide  six  feuilles  de  papier  bien  beur- 
rrées,  et  on  achève  de  le  faire  cuire 
àà  la  broche,  en  l’arrosant  de  temps 
àà  autre  avec  un  demi-septier  d’eau- 
ùde-vie  ; on  met  un  plat  dessous  , 
ppour  en  recevoir  ce  qui  tombe  en 
Il’arrosant  ; et  quand  il  est  cuit,  on 
le  laisse  refroidir  dedans  , pour  le 
servir. 

N.°  33.  Jamhoti  à la  gelée  fine. 

•On  met  cuire  à moitié  un  Jam- 
bon dessalé  à propos  dans  de  l’eau  , 

blanc;  on  fait  cuire  une  heure  ou  deux,  selon 
la  grosseur,  et  on  sert  froid.  Ce  paindc  jam- 
. bon  remplace  trts-bicn  les  pâles  de  jambon. 
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avec  laurier,  thym,  basilic,  et  on 
le  retire  de  cette  première  cuis-  • 
son;  on  fonce  une  marmite  juste 
à sa  grandeur  avec  des  tranches  de 
rouelle  de  veau  , sur  lesquelles  on 
place  son  jambon  avec  un  jarret 
de  veau  : on  mouille  avec  deux  bou- 
teilles de  vin  de  Champagne,  d’ex- 
cellent bouillon,  deux  citrons  dont 
on  ôte  la  peau  et  qu’on  coupe  par 
tranches , un  gros  bouquet  de  per- 
sil, ciboules,  deux  gousses  d’ail , 
six  clous  de  girofle , thym  , laurier  , 
basilic  : on  rachève  de  le  faire  cuire  '< 
et  réduire  à courte  sauce  , jusqu’à  i 
ce  qu’elle  soit  assez  forte  pour  for- 
merune bonnegelée,  laquelle  étant 
froide,  on  passe  la  sauce  au  tamis  , 
et  on  la  dégraisse.  On  laisse  en- 
suite  refroidir  son  jambon  dans 
la  gelée,  et  on  le  sert  froid  avec. 
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îN.®  3/f.  Rôties  au  Jambon  friandes. 


On  coupe  autant  de  tranches  de 
jambon  très -minces,  qu’on  veut 
Üfaire  de  rôties  (en  observant , si  le 
i.jambon  est  ancien,  de  le  faire  des- 
jsaler  auparavant  dans  l’eau  à moi- 
i tié)  : on  les  met  suer  dans  une  cas- 
jserole,  jusqu’à  ce  qu’elles  commen- 
(Cent  à s’attacher,  et  alors  on  les  en 
uelire:  on  a ensuite  autant  de  tar- 
tines de  pain  qu’on  a de  (ranches. 
de  jantbon  , et  on  les  fait  frire  dans 
le  gras  du  jambon  : on  les  dresse 
ensuite  sur  le  plat  avec  les  tranches 
de  jambon  dessus,  et  on  les  tient 
bien  chaudes  : on  met  dans  la  même 
.casserole  deux  cuillerées  de  con- 
sommé, un  peu  de  coulis,  un  filet 


de 


vinaigre  et  du 


gros  poivre  ; on 
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fait  bouillir  deux  bouillons  ; on  dé- 
tache ce  qui  tient  à la  casserole;  ou 
verse  sur  les  rôties  , et  on  les  sert 
chaudes. 


CHAPITRE  VI. 


De  l’Agneau , etc. 


N.”  35.  Quartier  cV Agneau  acheté. 

a un  quartier  d’agneau  du  de- 
vant de  l’animal  ; on  leve  l’épaule 

t-vrmr  Iîî  f;urp  pmrp  la  KrnrtiP*  nn  i 


pour  la  faire  cuire  à la  broche;  on 
coupe  le  reste  en  côtelettes,  et  on 
les  fait  mariner  avec  du  lard  fondu  , 
sel , poivre , persil , ciboules , cham- 
]ugnons  hachés;  on  les  pane  de  mie  | 
de  pain,  et  on  les  fait  griller:  on  " 
met  dans  une  casserole  un  pain  de 
beurre,  persil,  ciboules,  champi- 
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pignons  hachi^s  ; on  passe  sur  le  feu, 
,011  poudre  de  farine,  et  on  inoiiille 
;de  bon  bouillon  et  d’un  demi-verre 
'de  vin  de  Champagne,  avec  sel  et 
[gros  poivre  ; on  laisse  bouillir  et 
’Féduire  au  point  d’une  sauce;  on  y 
laiet  la  chair  de  l’^'paiile  cuite  à la 
loroche  et  hachde  avec,  une  liaison 
Ile  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la 
(iréme  ; on  lait  lier  sans  bouillir; 
)!)n  y met  un  jus  de  citron  , et  on 
nert  les  côtelettes  grillées  autour  du 
nachis , séparées  par  une  bordure 
311  filet  de  mie  de  pain  , avec  jus 
Je  citron,  si  l’on  veut. 

N.°  36.  Carré  cV Agneau  truffé. 

On  fait  de  gros  lardons  de  truf- 
rfes  , lesquels  on  assaisonne  de  ba- 
illic  en  poudre,  sel , fines  épices  ; 
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on  prend  deux  carrés  d’agneaux  pa*  i 
rés  proprement  ( ou  bien  un  qu’on  » 
coupe  en  deux),  et  on  en  larde 
tout  le  filet  avec  des  truffes  ; on  ac- 
cole ensemble  ses  deux  carrés,  en  les 
mettant  l’un  sur  l’autre , le  filet  en 
dehors  ; on  couvre  le  filet  avec  des 
tranches  de  rouelle  de  veau  , et  où 
enveloppe  le  tout  d’une  nionssellne 
double  bien  ficelée  ; on  les  met  dans 
un  vase  juste  à leur  grandeur  avec 
un  peu  dç  consommé  , ou  du  plus 
excellent  bouillon  , un  verre  devin 
de  Champagne,  un  bouquet  de  per- 
sil, ciboules , une  demi-gousse  d’ail 
on  fait  cuire  pendant  cinq  ou  sixD 
heures  sur  de  la  cendre  chaude 
on  ôte  ensuite  la  mousseline  et  les 
bardes  de  veau;  on  passe  la  sauce 
au  tamis  et  on  la  dégraisse,  et  on 
la  fuit  réduire  au  polntrd’une  petite 
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^aucc,  pour  servir  sur  les  carrés, 

I vec  jus  cl’orauge,  si  ou  l’a. 

■J.°  3y.  Terrine  de  Saumon  frais, 
au  gras  et  au  iruiigi'e. 

|iOii  fonce  une  casserole  de  deux 
aauches  de  jambon  et  de  plusieurs 
.anches  de  veau  de  Pontoise  ; on 
cet  dessus  deux  ou  trois  dalles  de 
uumon  frais  couvert  de  bardes  du 
■rd  le  plus  fin  5 ou  assaisonne  de 
1,  gros  poivre,  un  bouquet  de 
ersll,  ciboules,  une  gousse  d’ail, 
leux  clous  de  girofle,  th3'ni,lau- 
er,  ba.silic  ; on  mouille  avec  un 
•rre  de  vin  de  Champagne  ; on 
•it  cuire  pendant  une  heure  sur 
“ la  cendre  chaude;  on  relire  en- 
îite  ses  dalles  de  saumon  , pour 
! dresser  dans  la  terrine;  on  met 
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du  coulis  dans  le  fond  de  la  sauce,' 
(ju’on  fait  bouillir  pour  la  dégrais- 
ser: on  lapasse  au  tamis  , et  on  Ik 
sert  sur  le  saumon  frais. 

Si  c’est  en  maigre  fju’on  veut  le 
servir  , on  fait  cuire  le  saumon  dans 
une  petite  braise  maigre,  et  on  le 
sert  avec  un  ragoût  de  queues  et 
un  coulis  d’éCrevisses. 


FIN  DU  PREMIER  LIVRE. 


DE  LA  FRIANDISE. 


49 


LIVRE  IL 

'■)e  laVolaille,  du  Gibierà  poil 
et  à plume , etc. 


CHAPITRE  I. 

:es  Poulets  , Pigeons  , Canetons  , 
Canards  , Poulardes  , etc. 

!N.“  38.  Poulets  exquis. 

) N flambe  deux  bons  poulets  gras 
en  blancs,  on  les  vide  et  on  les 
•jusse  en  poule,  puis  on  les  larde 
• gros  lard  : on  fonce  ensuite  une 
■sserole  de  bardes  de  veau  et  de 
anches  de  jambon;  ou  lait  reve- 
I.  5 
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nir  ses  poulets  dans  une  casserole 
avec  du  lard  fondu  ; après  quoi  on 
les  met  sur  les  bardes  de  lard  avec 
le  laVd  qui  a servi  à les  passer  sur 
le  feu  ; on  couvre  l’estomac  des  pou- 
lets de  bardes  de  lard  et  de  deux 
tranches  de  ci  tron  ; on  joint  un  bou- 
quet de  persil,  ciboules  , une  gousse 
d’ail  , deux  clous  de  girofle,  thym, 
laurier,  basilic,  quelques  champi- 
gnons entiers  ; on  fait  suer  sur  un 
petit  feu  un  quart  d’heure , et  on 
ajoute  un  bon  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne; on  rachève  la  cuisson  à un 
feu  doux  ; on  dégraisse  la  sauce  an 
fond  de  laquelle  on  met  un  coulis  j 
on  passe  au  tamis,  et  on  sert  sur 
les  poulets  bien  chauds. 
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3g.  Poulets  gras  piquants  au  vin 
de  Champagne. 

On  larde  deux  poulets  gras  avec 
(îdii  jambon  et  du  lard  , ( bien  en- 
ttendu  qu’on  les  a flambés,  vidés, 
eet  qu’on  leur  a troussé  les  pattes 
îdansle  corps.  ) On  les  fait  revenir 
ddans  une  casserole  sur  le  feu  avec 
EUn  peu  d’iiuile  vierge  5 on  les  met 
idans  une  casserole  foncée  de  tran- 
rches  de  veau  avec  l’huile  dont  on 
des  a passés  , un  bouquet  de  per- 
15II  , ciboules  , deux  gousses  d’ail  , 
deux  clous  de  girofle,  thym  , lau- 
’ irier,  basilic,  sel  et  gros  poivre; 
on  couvre  de  bardes  de  lard  et  de 
la  moitié  d’un  citron  en  tranches; 
on  fait  suer  pendant  une  demi-heu- 
fe;  on  mouille  ensuite  avec  un  verre 
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de  vin  de  Champagne.  La  cuisson 
faite,  on  passe  le  fond  de  la  sauce 
au  (amis,  et  on  dégraisse;  on  y met 
la  moitié  d’un  pain  de  beurre  ma- 
nié de  farine  ; on  fait  lier  sur  le 
feu  , et  on  sert  sur  les  poulets  bien 
chauds. 

N.°  40.  Poulets  singuliers. 

On  fonce  une  casserole  avec  des 
tranches  de  veau  et  une  bonne  (ran- 
clie  de  jambon  ; on  arrange  dessus 
des  poulets  préparés  comme  pour 
la  broche,  et  des  t ru H’es  coupées 
en  tranches  ou  entières;  on  met  un 
bouquet  de  persil,  ciboules,  un 
peu  de  basilic,  une  demi -gousse 
d’ail,  deux  clous  de  girofle,  et  on 
mouille  avec  deux  cuillerées  d’hui- 
le : on  assaisonne  de  sel , gros  poi- 
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vre  , et  l’on  convie  de  bardes  de 
Liard  : on  fait  suer  sur  un  moyen  feu 
[ipendant  un  quart  d’heure,  et  on 
lunouille  avec  un  bon  verre  de  vin 
ùJe  Champagne  5 on  i'ait  cuire  sur 
jine  cendre  chaude  ; ensuite  on 
oasse  le  l’oncl  de  la  sauce,  pour  la 
dégraisser;  on  y ajoute,  pour  la 
lier  , deux  cuillerées  de  bon  coulis, 
■et  on  fait  réduire  au  point  d’une 
;auce  : on  dresse  les  truffes  autour 
des  poulets  et  la  sauce  par  dessus. 

N.”  41.  Poulets  au  fromage. 

On  fonce  de  bardes  de  veau  sa 
zasseiole  ; on  arrange  dessus  deux 
«loulets  gras  llambés  et  vidés,  aux- 
i[uels  on  aplatit  l’estomac  ; oncou- 
/re  avec  des  bardes  de  lard , un  bou- 
[i{uet  de  persil , ciboules,  deux  écha- 
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lûtes  ^ thym  , laurier , basilic , deux  | 
clous  de  girofle  ; on  mouille  avec 
un  demi-verre  de  vin  de  Champa- 
gne et  autant  de  bouillon,  peu  de 
sel,  du  gros  poivre  , et  on  fait  cuire 
à petit  feu;  on  y ajoute  deux  pains 
de  beurre.  La  cuisson  faite , on  y 
met  un  peu  de  coulis  : après  avoir 
fait  bouillir  deux  bouillons  , on 
passe  la  sauce  au  tamis  , laquelle 
doit  être  courte  et  douce  de  sel  ; 
on  en  met  une  partie  dans  le  fond 
du  plat  qu’on  doit  servir  avec  du 
bon  fromage  de  Parmesan  râpé  ; 
on  arrange  ses  poulets  dessus,  et  on 
les  arrose  avec  le  restant  de  la 
sauce  ; on  couvre  ensuite  avec  du 
même  fromage  de  Parmesan  râpé; 
on  met  le  plat  sur  un  feu  doux, 
qu’on  recouvre  d’un  couvercle  de 
tourtière,  avec  assez  de  feu  pour 


Lclorer  d’une  belle  couleur  , et  on 
fsert  à sauce  courte  et  bien  dé- 
graissée. 

K.°  42.  Dindon  en  salmi fin. 

On  coupe  proprement  par  raem- 
bbre  les  débris  d’un  dindon  cuit  à 
lia  broche;  on  les  met  dans  une  cas- 
fserole  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
fpersil,  ciboules,  cham joignons,  des 
itrulFes  , si  l’on  en  a,  le  tout  liaché, 
rpeu  de  sel , gros  poivre  , deux  cuil- 
lerées de  coulis  et  un  peu  de  bouil- 
ilon  ; on  fait  bouillir  une  demi- 
Ifieure  et  réduire  à courte  sauce  ; 
oon  la  dégraisse,  et  en  servant  on 
yy  ajoute  un  anchois  haché  et  un 
ipéu  de  jus  de  citron. 
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N.°  48.  Cuisses  de  Dindon  réveil-  r 

lanles.  ■ 

\ 

f 

On  met  deux  cuisses  de  dindon  f, 
cuites  à la  broche  dans  une  casse-  f' 
rôle  , avec  un  bon  verre  de  vin  de 
Champagne,  un  verre  de  bon  bouil- 
lon, sel,  gros  poivre  , un  bouquet  de 
persil,  ciboules,  une  demi-gousse  f 
d’ail  , deux  clous  de  girofle  ; on  ï 
les  fait  cuire  une  heure  et  boire  i 
toute  la  sauce;  ensuite  de  quoi  on  I 
les  sert  sur  le  plat  qu’on  doit  ser-  F 
vir,  pour  les  masquer  avec  le  ragoût  j 
suivant.  Ün  met  dans  une  casse-  ^ 
rôle  un  riz  de  veau  blanchi,  coupé  ij 
en  dés,  des  champignons,  persil,  I 
ciboules  hachées , avec  un  bon  mor- 
ceau de  bon  beurre;  on  passe  sur 
le  feu  ; on  poudre  de  farine  et  on 
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nouille  avec  un  verre  de  bouillon  , 
in  peu  de  coulis,  et  un  demi-verre 
f>e  vin  de  Cham  pagne;  on  fait  bouil- 
rr  à petit  feu  pendant  une  heure; 
;in  dégiaisse,  et  on  y met  un  anchois 
tt  des  câpres  hachés,  une  poignée 
Volives  ((u’on  a tournées  pour  en 
Uer  le  noyau  ; on  fait  chauffer  sans 
loiiillir,  et  on  sert. 

Si  le  lagoût  n’est  pas  assez  rele- 
éé,  on  y ajoute  un  peu  de  sel  et  du 
ros  poivre. 

.1.°  44.  Pigeons  en  ragoût  friand. 

' On  échaudé  des  petits  pigeons 
: on  les  vide;  on  trous'se  les  pat- 
^s  dans  le  corps  ; on  les  fait  blan- 
.lir  avec  un  riz  de  veau  et  quel- 
ues  culs  d’art ichaux  ( les  pigeons 
i doivent  bouillir  qu’un  instant  ); 
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on  laisse  le  riz  de  veau  et  les  arfi- 
cliaux  plus  longtemps  ; on  retire 
les  pigeons  à l’eau  froide  et  on  les 
épluehe  ; on  coupe  les  riz  de  veau, 
en  plusieurs  morceaux  et  les  culs 
d’artichaux  en  quatre  ; on  met  le 
tout  dans  une  casserole  avec  un. 
morceau  de  bon  beurre  , des  cham- 
pignons, un  bouquet  de  persil,  ci- 
boules, une  demi-gousse  d’ail , deux 
clous  de  girolle,  une  demi-feuille 
de  laurier  , thym  , basilic  et  une 
bonne  tranche  de  jambon*,  on  passe! 
sur  le  feu,  on  poudre  de  farine,  on 
mouille  avec  de  bon  bouillon,  uc 
demi- verre  de  vin  de  Champagne 
et  un  peu  de  jus  : quand  la  cuissor 
est  à moitié,  on  dégraisse  son  ra- 
goût, dans  lequel  on  met  un  pei 
de  coulis  , peu  de  sel  et  gros  poi 
vrc  ; on  laisse  réduire  à courte  sau 
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■ ; on  Ôte  le  bouquet  et  le  jam- 
)n , et  on  sert  chaud  avec  un  pe- 
. jus  de  citron. 

N.°  Pigeons  fourres. 

’On  éphiclic,  on  vide  et  on  flambe 
jgros  pigeons  dits  Romains  ; on 
«désosse  en  entier,  et  on  ne  leur 
ssse  que  le  petit  bout  de  l’aile  et 
] pattes;  on  les  remplit  avec  une 
ppicon  cru,  fait  avtcriz  de  veau 
irnchi  coupé  en  dés  , . quelques 
res  gras  , des  champignons  , le 
tt  manié  avec  lard  râpé  , persil, 
ouïes  hachés,  sel,  gros  poivre; 
ccpiid  ensuite  les  pigeons  de  fa- 
qu’ils  paraissent  entiers;  et  on 
irnet  cuire  entre  des  bardes  de 
lu  et  de  lard  , un  bouquet  de 
v’8  herbes  , un  vcnc  de  vin  de 


6o  MANUEL 

Champagne,  autant  de  bon  bouiC 
Ion  , sel , gros  poivre.  Quand  la 
cuisson  est  faite  , on  dégraisse  lai 
sauce  et  on  la  passe  ; on  y met  deux 
cuillerées  de  coulis,  et  on  fait  ré- 
duire au  point  d’une  sauce  : on  y 
met  ensuite  une  petite  poignée  de 
pistaches  échaudées  : on  fait  chauf- 
fer sans  bouillir,  et  on  sert  sur  le! 
pigeons  bien  chauds. 


N.°  46.  Pigeons -fricandeaux. 


On  échaudé  cinq  petits  pigeon 
qu’on  fait  blanciiir  et  cuire  enti 
des  bardes  de  lard  , deux  tranch 
de  citron  , un  bouquet  garni , sel 
poivre,  un  peu  d’excellent  boni 
Ion  ; on  prend  quatre  riz  de  veaiAi 
on  garde  les  gorges  pour  un  salpj 


con  ou  tel  autre  ragoût  j ou  faf 


DK  LA  FR/A!fDISK.  (n 
Jancfiir,  f't  on  pique  tout  le  fies- 
1*  de»  riz  avec  du  lard  , comme 
in  fricandeau  : on  le*  rr.ef  rlan» 
ne  ca**erole  avec  du  bon  bouil)r>n  , 
uelrpie»  Iranchr-»  de  veau  coupf^es 
iince»,  un  bourjuet  de  peritil,  ci- 
Dulr-s  , deux  c'rju»  de  girofle  , un 
ru  de  Ira.-iilic  , et  on  fait  cuire  à 
•'(if  frur  ; on  passe  ensuite  la  sauce 
uns  un  tamis , âpre»  l’avoir  dr^^rais- 
<e;  on  la  fait  rr^duire  < ri  glace,  pour 
Il  glacer  tout  le  dessus  de»  riz  de 
l’an  : on  met  un  peu  de  fort  ju» 
• viande  dans  la  casserole  avec  un 
•U  de  coulis;  on  d^'-lache  sur  le  feu 
(jui  tient  apres;  on  repasse  la 
i.iice  au  tamis,  r-t  on  y met  un  peu 
•sel,  si  l’on  trrmve  qu’il  y en  faut , 
I grm  poivre,  un  jus  de  citron  ; 
I dresse  en  croix  se»  pigeon»  dan» 
plat  fpi’on  doit  servir,  et  les  qua- 
J.  6 


6z  MANUEL 

tie  riz  de  veau  entre  : on  verse  la 

sauce  sur  les  pigeons , et  on  sert. 

N,°  47.  Pigeons  parfaits. 

On  flambe  et  on  vide  cinq  ou  six 
pigeons  de  moyenne  grosseur;  ou 
laisse  leurs  pattes  dans  leur  lon- 
gueur ; on  larde  toute  la  chair  en 
travers  de  petits  lardons  de  truffes; 
on  les  fait  leveuir  dans  la  casserole 
avec  tfpis  cuillcrt^es  d’huile  excel- 
lente, un  peu  de  truffes  hachées, 
persil , ciboules  , sel , gros  poivre  ; 
on  les  met  avec  tout  leur  assaison- 
nement dans  une  casserole  foncée 
de  tranches  de  veau  et  de  jambon; 
on  les  couvre  de  bardes  d ■ lard  et 
d’une  feuille  de  papier;  on  fait  suer 
sur  de  la  cendre  chaude  une  demi- 
heure;  on  y met  ensuite  un  demi- 
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»erre  'de  vin  de  Champagne  avec 
jutant  du  meilleur  bouillon  gras  ; 
:n  dé^graisse  et  on  rachève  de  cuire  ; 
"H  aidctie'un  peu  de  coulis;  on  fait 
■éduirc  au  point  d’une  sauce;  on 
i passe  au  tamis  et  on  la  sert  sur 
•es  pigeons  , après  y avoir  pressé 
in  bon  Jus  de  citron. 

ij;°  48.'  Pigeons  à la  cuillère  hâtés. 

On  met  dans  la  casserole  des  pi- 
reons  àla  cuillère  appropriés,  avec 
• eux  pains  de  beurre,  deux  cuil- 
‘“rées  d’buile  , un  verre  de  vin  de 
j bampagne,  la  moitié  d’un  cition 
!h  tranches,  un  bouquet  de  persil, 
ubuules,  deux  gousses  d’ail,  trois 
lous  de  girofle,  du  basilic,  qucl- 
ues  morceaux  de  tranches  de  veau 
•Jancbis  auparavant , et  une  bonne 
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tranche  de  jambon  : on  chauffe 
pendant  un  demi-quaii  d’heure  à 
grand  feu  ; ensuite  on  les  met  sur 
une  cendre  chaude  seulement , pour 
qu’ils  ne  fassent  que  migeoter  jus- 
qu’à une  parfaite  cuisson  : on  leur 
fait  la  sauce  qu’on  juge  à propos  , 
et  on  sert  chaud. 

N.”  49.  Compote  de  Pigeons  à P ex- 
quise. 

On  a six  petits  pigeons  , dont  on 
met  à part  le  sang  dans  lequel  on 
met  pendant  qu’il  est  chaud  un  peu 
de  jus  de  citron  qu’on  mêle  dedans  j 
on  les  échaudé,  on  les  vide,  et  on 
leur  trousse  les  pattes  dans  le  corps; 
on  les  fait  blanchir,  et  on  les  mea 
dans  uiu'  casseiole  avec  un  riz  dej] 
veau  blanchi  , des  champignons  J 
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deux  pains  de  beurre  fin,  une  bonne 
tranche  de  jambon  , un  bouquet  de 
persil,  ciboules,  une  petite  gousse 
Id’ail,  thym,  laurier,  basilic,  deux 
;lous  de  girofle  ; on  passe  le  tout 
sur  le  feu,  en  poudrant  de  farine, 
:ît  ou  mouille  avec  un  verre  de  jus 
IJe  veau  et  autant  de  vin  de  Cham- 
.oagne  ; on  assaisonne  de  sel  et  de 
],I,ros  poivre*  à la  moitié  de  la  cuis- 
k'.on  , on  y met  quelques  petits  oi- 
t^nons  presque  cuits  dans  du  bouil- 
iOn  : en  finissant,  on  délaye  deux 
.aunes  d’œufs  avec  deux  cuillerées 
de  jus  de  veau  et  deux  cuillerées 
:Je  coulis  , qu’on  mêle  avec  le  sang 
ides  pigeons  qu’on  a mis  à 2iai  t j 
lon  mêle  cette  liaison  dans  le  ragoût 
jui  doit  être  à courte  sauce  ; on 
ait  lier  sur  le  feu  sans  bouillir;  et 
.ni  sert  chaudement  ses  pigeons. 
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N.°  5o.  Canetons  en  farce  fine. 

On  flambe  et  on  vicie  deux  pe- 
tits canetons  5 on  les  désosse  tout* 
à-fait,  sans  les  fendre;  on  ne  laisse 
que  les  pattes  ( on  commence  à les 
désosser  par  la  poche,  en  ôtant  l’os 
du  brichet  , celui  de  l’estomac  et 
la  carcasse  ) : on  les  remplit  ou 
d’une  farce  au  godiveau  , ou  d’une 
farce  faite  ('e  volaille  cuite  à la  bro- 
che hachée  avec  tettine  de  veau  et 
lard  blanchi  , persil  , ciboules  , 
champignons  , se!  , gros  poivre,  et 
liée  de  quatre  jaunes  d’œufs  ; on 
coud  les  canetons  , pour  cjue  la 
farce  ne  sorte  pas,  et  on  les  met 
cuire  entre  des  bardes  de  lard  , 
deux  tranches  de  citron  , un  peu 
de  bouillon,  un  verre  devin  blanc, 
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nun  bouquet  de  persil  , ciboules  , 
uune  gousse  d’ail , trois  clous  de  gi- 
rrolle,  thym,  laurier,  basilic.  La 
Iccuisson  faite,  on  les  essuie  bien  de 
IJeur  graisse , et  on  les  sert  avec  la 
ssauce  qu’on  desire.  Le  jus  de  cl- 
Itron  ou  d’orange  simple,  avec  du  sel 
pet  gros  poivre  , n’est  pas  la  plus 
iindifférente. 

N.°  5i.  Canard  en  gelée  fine. 

On  flambe  et  on  vide  un  ou  deux 
rcanards  ; on  les  larde  partout  eu 
ilravers  avec  de  gros  lardons  de  lard 
aassaisonnés  de  sel,  d’épices  mélées, 
Ipersil , ciboules,  échalotes,  basilic 
hhachés  ; on  les  met  dans  une  mar- 
iimite  juste  à leur  grandeur,  qu’on  a 
■Foncée  de  quelques  bardes  de  lard  ; 
on  met  par  dessus  les  canards,  du 
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se],  du  gros  jjolvre,  des  zestes  de 
carottes  et  panais  , des  tranches 
d’oignons,  des  éplnciuires  de  jam- 
bon , si  J’on  en  a , un  bouquet  de 
persil,  ciboules,  une  gousse  d’ail, 
trois  clous  de  girofle  ; on  mouille 
avec  un  peu  de  bouillon  , un  demi- 
poisson  d’eau-de  vie,  une  chopine 
de  vin  blanc  ; on  couvre  bien  la 
marmite  , et  on  l’enterre  dans  la 
cendre  chaude,  pour  faire  bouillir 
à très-petit  feu  , après  l’avoir  mis 
en  train  de  bouillir  sur  un  fourneau: 
la  cuisson  faite,  on  passe  la  sauce 
au  tamis,  et  on  y met  les  canards 
refroidir  , pour  les  servir  avec  la 
sauce  qui  doit  être  en  gelée,  et  sur 
laquelle  un  jus  d’orange  exprimé 
ne  messied  pas. 
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N."  52.  Poularde  masquée. 

On  coupe  une  douzaine  de  tran- 
^Hics  de  Jambon  nouveau  , de  la  lon- 
;ïueur  de  sa  volaille  et  de  la  largeur 
àlu  doigt,  avec  autant  de  tranches 
:!le  mie  de  pain  ; on  aplatit  à fofce 
;!le  la  battre,  une  bonne  poularde 
üambt'e  et  vïdëe , laquelle  on  far- 
cit de  son  foie  avec  truffes,  chani- 
jignons,  persil,  ciboules,  sel,  gros 
'ooivre  , de  la  moelle  de  bœuf  et 
du  lard  rapt',  le  tout  mélé  ensem- 
'ble  ; on  la  fait  refaire  avec  un  peu 
'de  beurre  ; on  la  met  en  broche  , et 
ion  la  couvre  absolument  de  tran- 
bhes  de  pain  sur  lesquelles  on  as- 
imjétit  des  tranches  de  jambon  , 
;:]u’on  ficèle  pour  les  faire  tenir  en- 
■veloppés  d’une  feuille  de  papier 
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de  la  grandeur  de  la  poularde  : on 
fait  cuire  à petit  feu , avec  un  plat 
dessous  pour  recevoir  le  jus,  et  on 
le  sert  dessous  sa  poularde. 

N.°  53.  'Poularde  aux  délices. 

On  fait  un  bon  ragoût  bien  lié 
et  fini  de  bon  goût  avec  des  cham- 
pignons, des  queues  d’écrevisses, 
des  truffes  et  des  foies  gras  ; quand 
ce  ragoût  est  refroidi  , on  llauibe 
une  bonne  poule  de  Gaux , à laquelle 
on  ôte  le  biichet;  on  la  remplit  du 
ragoût  ci-dessus,  et  on  la  coud, 
pour  que  rien  n’en  sorte  ; on  la  met 
dans  une  casserole  foncée  de  tran- 
ches de  veau  , et  o ! la  couvre  de 
bonnes  bardes  de  lai  d ; on  assai- 
sonne de  sel , gros  poivre,  une  tran- 
che de  jambon  , un  bouquet  de  fines 
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(lerbes , deux  riz  de  veau  coupés 
rn  deux,  et  quatre  truffes  entières; 
nn  fait  suer  un  qijart  d’heure;  on 
iQOuilleavecun  peu  de  vin  deChani- 
aagne  et  de  bon  bouillon  , et  on 
cchève  de  faire  cuire  à petit  feu.  On 
nit  ensuite  six  petits  fricandeaux 
ee  veau  coupés  en  pointe  , lesquels 
nn  fait  cuire  et  glacer  à l’ordinai- 
v.  Quand  le  fout  est  piét,  on  fait 
dans  le  fond  du  plat  qu’on  doit  ser- 
iur  , un  petit  gratin  avec  deux  foies 
nas  hachés  , du  lard  râpé,  persil, 
iboules  hachées,  et  on  lie  avec 
eux  jaunes  d’œufs  On  fait  grati- 
.er  sur  un  peu  de  cendre  chaude, 
;orès  avoir  égoutté  la  graisse,  et 
il  dresse  sa  poule  de  Caux  sur  les 
Z de  veau  , avec  les  truffes  au- 
')ur,et  les  fricandeaux  entre , la 
.ointe  en  haut.  Pour  la  sauce  , on 
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passe  le  foiul  de  la  sauce  de  la  pou- 
larde, après  l’avoir  dégraissée  -,  ou  y 
met  un  peu  de  bon  coulis,  et  on 
fait  réduire  au  point  d’une  sauce, 
sur  laquelle  on  cn prime  , en  ser- 
vant, un  jus  de  citron  ; on  en  ar- 
rose les  riz  de  veau  et  les  trulFes, 
ainsi  que  la  poularde,  sans  toucher 
aux  Iricandeaux  ; et  on  y ajoute 
quatre  belles  écrevisses  qu’on  a fait 
cuire  avec  sa  poularde,  qu’on  a soin 
de  servir  bien  chaude. 

N.°  64.  Poularde  galante. 

On  trousse  une  poularde  en  pou- 
le, apès  l’avoir  llambée  , épluchée 
et  vidée;  on  la  coupe  en  deux,  et 
on  la  fait  mariner,  pendant  une 
heure  , avec  deux  cuillerées  de 
bonne  huile  et  deux  pains  de  heur- 
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iTC,  sel,  gros  poivre,  persil,  ciboules  , 
rrufïes,  champiguons,  échalotes, 
-jasilic,  le  tout  haché  très- fin.  On 
■rnveloppe  chaque  morceau  clepou- 
jarcle  clans  deux  doubles  de  papier 
irvec  tout  son  assaisonnement  ; on  la 
j'ait  cuire  à petit  feu  sur  un  cou- 
rercle  de  tourtière  entre  deux  cen- 
tres chaudes  5 on  ramasse  ensuite 
toutes  les  fines  herbes  qui  tiennent 
[.près  le  papier  , la  poularde  et  le 
us  qu’elle  a rendu  , et  on  les  met 
fans  une  casserole,  avec  nu  peu  de 
'onsommé  ou  de  bon  bouillon  , et 
leux  cuillerées  de  coulis  : on  fait 
douillir  deux  bouillons 5 on  dégrais- 
le  , et  on  sert  sa  poularde  en  expri- 
laant  dessus  un  bon  jus  de  citron. 

it 
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N.°  55.  Poularde  coquette. 

On  choi.sit  une  bonne  poularde 
iîne  ou  une  bonne  poule  de  Gaux,  ; 
qu’on  flambe,  qu’on  vide  et  qu’on  !i 
désosse  par  le  dos  -,  on  la  remplit  de  ' 
quatre  beaux  foies  gras  , de  quatre  ’ 
grosses  truflês  et  de  champignons,  . 
le  tout  méléavec  du  lard  râpé,  deux  ' 
jaunes  d’œufs,  sel,  gros  2)oivre  et 
basilic  en  poudre;  on  coud  la  pou- 
larde, et  onia  met  entre  des  bardes 
de  lard  , dans  une  casserole  pour  la 
fairecuircsous  une  tourtière,  entre 
deuxeendres  chaudes,  sans  la  mouil- 
ler aucunement  : on  y met  un  peu  de  | 
sel,  de  gros  poivre;  on  y exprimer 
le'jus  d’une  bigarade,  et  on  la  sertie 
cliaude  avec  le  jus  qu’elle  a rendu.» 
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CHAPITRE  IL 

))u  Sanglier , Lapereau,  Lièvre  , 
Bécasses,  Grives,  etc. 

]K.°56.  Hure  de  S,ang!icrbraise'e, 

D fait  brûler  la  hure  à un  feu 
llair; lorsque  le  plus  gros  est  ôté, 
ion  la  met  sur  un  fourneau  vif  pour 
I )i  ûler  le  reste  , et  on  la  ratisse  avec 
:in  couteau  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
hen  nette;  on  la  désosse  ensuite  à 
inoitié,  en  ôtant  le  museau  et  les 
lieux  mâchoires , de  façon  que  la 
oeau  ne  soit  pas  endommagée,  et 
i{u’elle  reste  adhérente  à la  tête; 
un  la  larde  en  dedans  avec  du  gros 
»ard;  on  assaisonne  de  sel  , fines 


y6  MANUEL 

épices  mêlées  , tli)  m , laurier,  ba- 
silic en  poudre,  persil,  ciboules, 
une  gousse  d’ail  , quatre  échalotes  , 
champignons,  le  tout  haché  Irès- 
Jîn;  on  enveloppe  la  hure  d’une 
grosse  toile  bien  propre  et  on  la  fi- 
céle  ; on  la  met  dans  une  marmite 
juste  à sa  grandeur,  avec  des  oi- 
gnons , des  carottes , des  panais , 
un  citron  coupé  en  tranches  avec 
sa  peau  , trois  pintes  du  meilleur 
vin  rouge,  deux  pintes  d’eau  , un 
gros  bouquet  de  persil , ciboules  , 
deux  gousses  d’ail,  six  clous  de  gi- 
rofle , thym  , basilic  , trois  feuilles 
de  laurier,  sel,  poivre,  une  racine 
de  persil  : on  fait  cuire  au  moins 
six  heures,  et  réduire  la  braise  à 
moitié.  On  laisse  refroidir  la  hure 
dans  sa  braise , et  on  la  sert  sur  une 
serviette. 
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N.®  5 7.  Lapereau  estimé. 

On  a un  fort  lapereau  dont  on 
èève  les  épaules  et  les  cuisses  ; on 
.laisse  le  reste  dans  sa  longueur  : on 
.Tarde  le  tout  avec  du  gros  lard  , et 
'on  le  met  dans  une  casserole  foncée 
ü’une  tranche  de  jambon  et  de  (ran- 
:thes  de  veau  ; on  couvre  son  la- 
îoereau  de  bardes  de  lard  , avec  un 
iiouquet  de  trois  gousses  d’ail, 
Ideux  échalotes,  un  peu  de  basilic. 
Jeux  clous  de  girofle , sel , gros 
joivre,  deux  cuillerées  d’huile  : on 
.tait  suer  pendant  un  quart  d'heure  , 
’tt  on  mouille  avec  un  verre  de  bouil- 
lon et  un  verre  de  vin  de  Champa- 
,i',ne  ; on  rachève  la  cuisson  j on 
jasse  le  fond  de  la  sauce  , et  on  la 
dégraisse;  on  y ajoute  un  peu  de  cou- 
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lis;  on  fait  réduire  au  point  d’une 
sauce;  et,  en  servant  sur  le  lape- 
reau , on  y exprime  un  bon  jus  de 
citron. 

N.°  58.  Lièvre  à lu  bonne  sauce. 

On  coupe  un  lièv.re  par  mor- 
ceaux , et  on  le  larde  de  gros  lard  ; 
on  met  à part  le  sang:  on  met  son 
lièvre  lardé  dans  une  casserole  avec 
son  foie,  deux  pains  de  beurre,  des 
champignons  , un  bouquet  de  per- 
sil, ciboules , une  gousse  d’ail,  deux 
échalotes,  trois  clous  de  girofle, 
thym  , laurier,  basilic  et  une  bonne 
tranche  de  jambon  ; on  le  passe  sur 
le  feu,  avec  une  petite  pincée  de 
farine;  on  mouille  avec  un  peu  de 
bouillon  et  une  cho2')ine  de  vin 
blanc.  Quand  on  est  à la  moitié  dô 
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1.1a  cuisson  , on  ôfe  l-e  foie  pour  le 
]ipilcr,  et  on  le  passe  au  tamis  avec 
IJe  sang  du  lièvre  et  de  la  sauce  de 
ssa  cuisson.  La  cuisson  faite  , et 
K]!juand  il  ne  reste  plus  de  sauce,  on 
aassaisonne  de  sel  et  de  gros  poivre; 
t)Dn  y met  le  sang  du  lièvre  pour  faire 
liier  sur  le  feu  sans  bouillir  , et  on 
ssert. 

N.°  5g.  hievre  en  guise  de  jxîté^ 

On  a un  vieux  lièvre  , dont  on 
*,garde  le  sang;  on  en  lève  toute  la 
ichair  en  gros  blets;  on  le  désosse 
Icout-à-fait , et  on  le  coupe  ensuite 
pen  six  morceaux;  on  le  larde  par- 
|cout  avec  de  gros  lardons  de  fin 
' ard  , assaisonnés  de  sel  fin  , gros 
I ooivre,  fines  épices , thym , laurier,, 
pasilic  en  poudre, persil , ciboules,, 
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^chaloles , une  pointe  d’ail , le  fout 
]iachd  : on  met  le  lièvre  dans  une 
petite  marmite  entre  des  bardes  de 
lard  ; et  sur  les  bardes,  on  met  les 
os  du  lièvre  avec  le  sang,  un  quar- 
teron de  bon  beurre,  un  verre  d’eau- 
de-vie;  on  bouche  bien  sa  marmite, 
et  on  laisse  cuire  sur  de  la  cendre 
chaude  ou  au  four,  pendant  qua- 
tre ou  cinq  heures  : ensuite  on  ôte 
les  os  du  lièvre,  et  on  dresse  dans 
le  plat  ou  dans  le  vase  appelé  ter- 
rine qu’on  doit  servir, les  morceaux 
de  chair  serrés  l’un  contre  l’autre; 
on  met  par  - dessus  les  bardes  de 
lard  et  toute  la  sauce  ; on  laisse  re- 
froidir, et  on  sert  froid. 

6o.  Bécassines  aciievées  aux 
anchois. 

On  flambe  et  on  vide  par  le  dos 
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[mix  bonnes  bécassines  bien  fraîches; 

ton  fait  une  farce  de  (ont  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps  ; on  le  hache  et 
mn  le  mêle  avec  deux  anchois  , une 
uincée  de  câpres , persil , ciboules  , 
lieux  échalotes,  champignons,  un 
!«eu  de  basilic,  le  tout  haché  très- 
menu,  deux  pains  de  beurre,  au- 
aant  de  lard  râpé  , sel , gros  poivre  , 
tt  on  lie  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; 
mn  coud  et  on  trousse  proprement 
t'es  bécassines  , après  les  avoir  far- 
i:ies  comme  on  vient  de  le  dire  ; on 
.es  lait  cuire  dans  une  casserole 
‘oncée  d’une  tranche  de  jambon 
t't  de  deux  ou  trois  tranches  de 
veau  ; on  couvre  de  bardes  de  lard  , 
tt  on  mêle  avec,  un  plein  verre  de 
rrès-bon  vin  et  un  demi-verre  de 
mnsommé,et  on  fait  cuire  à petit 
v’eu.  Quand  la  cuisson  est  faite,  on 
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passe  le  fond  de  la  sauce  qni  doit 
être  courte  et  bien  dégraissée,  et 
s on  sert  sur  ses  bécassines. 


N.°  6j.  Bécasses  aux  huîtres. 


On  farcit  ses  béeasses  avec  tout 
ce  qu’elles  ont  dans  le  corps;  à quoi 
l’on  joint  une  demi-douzaine  d’huî- 
tres blanchies  dans  leur  eau  et  ha- 
chées (rés-h'n  , et  on  les  fait  cuire 
à la  broche.  On  a ensuite  trois  dou- 
zaines d’huilies  qu’on  fait  blmichir 
de  même  dans  leur  eau,  et  qu’on  ;i 
fait  ensuite  égoutter;  on  met  dans 
une  casserole  un  bouquet  garni, 
une  bonne  tranche  de  jambon,  quel- 
ques champignons,  quelques  zes^- 
tes  déracinés,  deux  pains  de  bem> 
re  ; on  passe  .sur  le  feu  ; on  poudre  ^ 


de  farine,  et  on  mouille  avec  un 
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xbon  verre  de  vin  de  Champagne  et 
Idu  consommé;  on  laisse  bouillir 
lune  demi-heure;  on  ô(e  le  jambon 
‘tt  le  bouquet , et  on  ne  laisse  que 
oa  sauce  qu’on  fait  réduire  très- 
l'ourte  ; on  y met  ses  huifres  avec 
une  liaison  de  trois  jaunes  d œufs 
Idélayés  avec  de  la  crème;  on  (ait 
üer  sans  bouillir  , on  verse  sur  ses 
loécasscs , en  mettant  un  peu  de 
[Tjros  poivre,  et  on  sert  chaud. 

62.  Alouettes  servies  à lu  bi- 
garade. 

On  vide  et  on  trousse  ses  alouet- 
ees;  ouïes  met  dans  une  casserole 
uvec  persil,  ciboules,  une  pointe 
ITail  , basilic  , champignons  , le 
août  haché  très-lin,  sel,  gros  poi- 
vre et  un  demi-verre  d’huile;  on 
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les  passe  sur  le  feu  , et  on  les  ar- 
range avec  tout  Icurassaisonnement 
dans  une  casserole  fonc(?e  de  jam- 
bon et  de  tranches  de  veau;  oa 
couvre  de  bardes  de  lard  ; on  mouille 
avec  un  A'ene  de  vin  de  Chanipa-  ! 
gne,  et  on  fait  cuire  sur  la  cendre  * 
chaude.  Quand  elles  sont  cuites  à i 
propos  , on  les  dresse  sur  le  plat  ; j 
, on  met  un  peu  de  coulis  dans  la  ' 
cuisson  ; on  fait  bouillir  et  réduire 
au  point  d’unesauce  ; on  la  dégraisse 
et  on  la  passe  au  tamis.  On  exprimer 
sur  ses  alouettes  un  jus  de  bigarade 
avant  de  servir. 

N.°  63.  Grives  gaillardes. 

On  coupe  un  quarteron  de  petit 
lard  bien  entrelardé,  en  petit  es  tran-  1 
elles  for!  minces;  ou  le  fait  suer  | 
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;ns  une  casserole,  jusqu’à  ce  qu’il 
ît  à moitié  cuit  5 on  y met  des 
\Tes  proprement  troussées  et  ap- 
tlies  sur  l’estomac,  avec  des  Iruf- 
,,  champignons,  un  bouquet  de 
Tsil , ciboules,  une  gousse  d’ail, 
nx  clous  de  girofle,  du  basilic; 
[passe  le  tout  sur  le  feu,  et  on  le 
iiidre  de  farine;  on  mouille  avec 
idemi-scticr  de  vin  de  Champa- 
”,  bon  bouillon,  du  coulis,  peu 
'sel  , gros  poivre;  on  dégraisse 
I ragoût,  et  on  le  laisse  cuire  à 
it  feu  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  au 
nnt  d’une  sauce  liée,  et  cuit  à 
i()pos  : on  y presse  un  jus  de  cl- 
nn  en  servant. 

64.  Sarcelles  rouges  , et  autres 
Oiseaux  de  rwicre,  au  fin  manger. 

JDn  prend  de  ces  oiseaux  celui 

I.  8 
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qu’on  aime;  ils  se  servent  tous  de 
Ja  même  manière  : on  les  vide  et 
on  fait  une  petite  farce  de  leursl 
foies  avec  du  lard  râpé,  persil, 
ciboules  ^lâchées  , sel , gros  poivre; 
on  les  farcit  et  on  les  fait  cuire  î 
la  broche,  sans  les  envelopper.  Op 
a soin  de  ne  les  point  faire  troj 
cuire  , parce  que  ces  oiseaux  doi* 
vent  être  mangés  dans  leur  jus.  Oi 
les  sert  avec  le  ragoût  qu’on  veut 
aux  olives,  aux  truffes,  aux  riz  (î 
veau  , aux  cardons  d’Kspagnc , etc 
Quand  on  veut  les  manger  sans  rat 
goût,  simplement  dans  leur  sauce ‘ 
on  ne  les  fait  cuire  qu'aux  troi' 
quarts  , et  on  les  retire  dans  uw] 
casserole  , pour  les  ciseler  sur  l’es! 
tomae , d’où  il  sort  un  jus  qu’oij 
tientchaudement  sans  le  faire  boui’l' 
lii\,  et  qu’on  sert  avec  l’an mial  , ei( 
mettant  sel  fin,  gros  poivre,  et  u I 
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hnd  ji's  d’orange  dans  les  cise- 
ss  qu’on  lui  a faites. 

::  H A P I T R E III. 

IFaisan  , des  Cailles,  des  Per- 
dreaux, etc. 

Is.°  65.  Faisan  chéri, 

'N  a un  faisan  bien  faisandé  ; 
Me  flambe  , on  le  vide  ; on  fait 
? farce  de  son  foie  que  I on  ha- 
et  qu’on  mêle  avec  descham- 
rnons  , des  truffes  , une  petite 
rn(e  d’ail,  persil,  ciboules  ba- 
^s,  du  lard  râpé,  sel,  gros  poi- 
on  lie  le  tout  avec  un  Jaune 
teuf , et  on  en  farcit  le  faisan  , 
1 faisant  passer  le  bouton  dans 
t croupion  , et  on  l’arrête  avec 
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une  ficelle;  on  l’enveloppe  de  lard 
et  de  papier,  et  on  le  l’ait  cuire  à 
la  broche;  on  le  sert  ensuite  avec 
le  ragoût  qu’on  desire,  ragoût  d’o- 
lives, de  IrulTes  , de  laitances,  de 
pistaches  , ou  sauces  convenables. 

N.°  66.  Faisan  en  filels  au  yasj 
d'orange. 

On  lève  à cru  toute  la  chair  d’un 
ou  de  deux  faisans;  on  la  coupe*cn 
filets  amincis,  et  on  les  passe  sur 
le  feu  avec  deux  pains  de  beurre 
et  fines  herbes  hachées  : on  fait 
cuire  en  même  temps  à part  les 
carcasse;  avec  du  vin  de  Champa- 
gne , du  blond  de  veau  , sel  , gros 
poivre  ; ou  fait  réduire  au  point 
d’une  sauce,  qu’on  passe  au  tamis; 
on  la  met  dans  les  filets  de  faisan 
qu’on  a jiassés  à petit  feu  jusqu’à 
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t cuisson  ; on  lal(  chauffer 

nsbouiilir;  on  <l(^graisse la  sauce, 
1, ns  laquelle  ou  presse  uu  jus  <J’o- 
,jge,  et  ou  sert  chaud. 

67.  Faisan  à Fappétil  de  chasse. 

(On  pile  enseœWe  avec  deux  truf- 
,i  et  une  demi-douzaine  dVclia- 
tes  un  ou  deux  foies  de  faisan  , 
ton  le  dt^Iaie  avec  une  bonne  cuil- 
rée  d’iuule  , un  verre  de  vin  de 
aampagne  , du  coulis , sel  et  gros 
.ivre  ; on  fait  bouillir  un  quart 
heure  cette  sauce  5 ou  y met  des 
?ls  de  faisan  cuits  à la  lirocbe  et 
mincis,  j)Our  les  faire  chauffer  sans 
r.uillir  5 on  y met  un  bon  jus  de 
trou  , et  ou  sert  chaud. 

î».'’  68.  Faisan  en  beau. 

I Ou  flambe  un  beau  faisan  , et 
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on  le  vide  ; on  le  fend  par  le  do 
et  on  le  d<?sosse  tout-à-fait , en  pre 
nant  garde  de  percer  la  peau;  oi 
coupe  en  filets  émlnc(?s  le  plus  gro 
de  la  chair  ; on  coupe  aussi  de  h 
même  façon  du  jambon,  des  cham 
pignons  , des  truffes  , avec  deu; 
riz  de  veau  blanchis  : on  a persil 
ciboules,  échalotes,  hachés  très- 
fin  ; on  prend  la  peau  de  son  fajsar 
qu’on  étend  d«ns  une  moyenne  cas 
serole  , de  façon  qu’elle  vienne  jus 
que  sur  les  bords;  on  met  dessus  ur 
peu  de  lard  pilé,  une  couche  de  fi 
lets  de  faisan,  qu’on  entremêle  di 
riz  de  veau  , de  champignons  , d( 
truffes  et  de  jambon  ; on  assaisonni 
de  sel , gros  poivre,  persil , cibou- 
les, champignons,  hachés  ; on  re- 
met ensuite  du  lard  pilé  et  des  fi- 
lets de  faisan , comme  on  a fait  i 
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nremière  couche , et  ainsi  du  reste 
aassaisonnant  toujours  de  même: 
ccoud  la  peau  du  faisan  en  ma- 
rre déboursé,  et  en  lui  donnant 
forme  ronde  et  haute;  on  l’en- 
ojppe  de  bardes  de  lard  et  d’un 
rrceau  d’étamine  qu’on  ficèle  en- 
Ice,  et  on  la  met  dans  un  vais- 
iiu  un  peu  juste  à sa  grandeur, 
);:r  la  faire  cuire  avec  la  carcasse 
fpée  par  morceaux,  avec  un  verre 
tibouillon  et  un  verre  de  vin  de 
umpagneron  laisse  cuire  à très- 
it  feu  ; on  passe  le  fond  de  la 
ce  au  tamis,  et  on  la  dégraisse  : 
y met  du  coulis  suffisamment 
iiir  lier  la  sauce  qu'on  fait  réduire 
wenablement.  On  presse  sur  le 
aanlejus  d’une  bigarade  , et  on 
t la  sauce  dessus. 
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N.°  69.  Sahnich  Faisan  au  pûjuanU 

On  prend  un  faisan  froid  , len 
quel  a*élé  cuit  à la  broche;  on  le 
coupe  par  membres  en  six  mor- 
ceaux ; on  met  les  débris  a part 
dans  une  casserole,  pour  les  faire 
bouillir  une  demi -heure  avec  un 
bon  verre  du  meilleur  vin  de  Bour- 
gogne , un  verre  de  bon  liouillon , 
du  coulis  , persil  , ciboules  , deu> 
clous  de  girofle  , une  gousse  d ail , 
deux  échalotes , thym  , laurier,  ba 
silic,  sel  et  gros  poivre;  on  laisst 
réduire  au  point  d’une  sauce,  qu’oi 
passe  au  tamis;  on  y met  chauffe 
son  faisan  , sans  qu’il  bouille  ; 01 
garnit  ou  non  de  croûtons  de  paii 
frits , et  on  sert  chaud. 
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70,  Cailles  aux  écrevisses. 

(On  vide  et  on  trousse  propre- 
pnt  cinq  belles  radies  qu’on  n;et 
ms  la  casserole  avec  six  belles 
revisses  dont  on  ôte  les  pattes,' 
uq  ou  six  belles  truQcs  entiè- 
, du  lard  fondu,  un  bouquet 
persil  , ciboules  , une  gousse 
iil,  deux  clous  de  girofle,  thym, 
irier,  basilic,  sel,  gros  poivre; 
[passe le  tout  sur  Ic-lcu  , et  on  le 
ft  dans  une  autre  casserole  fouette 
(tranches  de  veau  et  d’une  bonne 
inche  de  jambon  ; on  couvre  le 
)it  de  bardes  de  lard,  et  bn  le  fait 
l'v  un  quart-d’heure  ; on  mouille 
ec  un  peu  de  bon  bouillon  et  un 
ne  de  vin  de  Champagne,  et  ou 
kbèvc  la  cuisson  sur  un  feu  doux  ; 
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on  retire  ensuite  scs  cailles  pour  les 
entremêler  avec  les  écrevisses  sur 
le  plat  où  on  les  doit  servir,  on  y 
mêle  des  truffes  , et  clans  le  fond 
fie  la  sauce  on  met  du  coulis;  onl 
la  fait  bouillir;  pour  la  bien  dégraij'; 
ser  , on  la  passe  au  tamis  , et  oii 
exprime,  en  servant,  un  bon  jus 
de  citron. 

K.”  71.  Cailles  au  fini. 

Cn  flambe  et  on  vide  cinq  o&j 
six  belles  cailles  ; on  leur  troussf! 
les  pattes  en  long  , et  on  les  fait 
cuire  entre  des  bardes  de  lard. 
avec  bouquet  de  persil , ciboules, 
une  gousse  d’ail  , deux  clous  degt 
rofle,(  bym,  laurier,  basilic,  un  verrt 
de  bon  bouillon  , un  verre  de  vit 
de  Champagne  , sel , gros  poivre  f 
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:on  sert  avec  un  ragoût  lait  de 
umanieie  suivante. 
jtOn  met  un  riz  de  veau  blanchi, 

Iujpé  en  six  morceaux  dans  une 
wserole  , avec  deux  culs  d’art i- 
aîux  à moitié  cuits  et  coupés  en 
aatre,  deux  ou  trois  foies  gras, 
i > champignons , un  pain  de  heur- 
;;  on  passe  le  tout  sur  le  feu  , et 
I mouille  avec  la  cuisson  des  eail- 
,,  qui  doivent  être  presquecultes; 
;y  met  du  coulis,  et  on  fait  cuire 
1 ragoût  à propos,  pour  qu’il  soit 
I conveuahlenient  ; on  le,dégrais- 
; on  y exprime  un  jus  de  citron, 
con  sert. 

= ’ 72.  Cailles  au  jambon  farcies. 

Un  met  dans  une  casserole  au- 
nt  de  tranches  de  bon  jambon 
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de  Mayence  qu’on  a de  cailles  ; c 
met  ensuite  ses  cailles  sur  le  jatr 
bon,  après  les  avoir  farcies  de  leu 
foies  , lard  râpé  , jJPrsil  , ciboule 
échalotes , peu  de  sel  et  gros  pc 
vre  5 on  couvre  de  bardes  de  lar( 
et  on  les  fait  suer  sur  de  la  cend 
chaude  , jusqu’à  parfaite  cuissoi 
on  dresse  ensuite  ses  cailles  sur 
jambon  dans  le  plat  qu’on  doitsc 
vir  et  où  on  les  tient  chaudemen 
on  met  dans  la  même  casserole  1 
peu  de  consommé,  avec  du  cou 
et  un  filet  de  vinaigre;  on  dégrais 
et  on  détache  tout  ce  qui  tie 
après  la  casserole,  on  y ajoute  s 
échalotes  hachées  et  du  gros  pc 
vre  ; on  fait  bouillir  deux  bou 
Ions,  et  on  sert  sur  les  cailles  bi 
chaudes. 


DE  EA  FRIANDISE. 
N.°  ']o.  Cailles  frites. 


(On  flambe  et  on  vicie  six  belles 
liilles  qn’on  (rousse  en  poules;  on 
S5  fait  cuire  clans  une  bonne  braise 
«saisonnée  de  bon  goût  : quand  !a 
leisson  est  faite,  on  les  fait  relioi- 
rr,  et  on  les  (rempe  dans  de  1 ceiif 
ilttu  , pour  les  panner  de  mie  de 
iiin  , et  on  les  fait  frire  d’une  belle 
uleur.  On  les  sert  garnies  de-  per- 
ifrit,  en  exprimant,  si  l’on  veut, 

1 bon  jus  d’orange  ou  de  citron. 

'’.'’74.  Perdreaux  à la  périgourdinc, 

(Onôtelebrichet  à ses  perdreaux  ; 

1 les  applatit  un  peu  sans  casser 
) os  j on  les  farcit  en  dedans  avec 
;urs  foies  hachés  , trufres  aussi 
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hachées  , lard  râpé  , sel  , poivn 
persil,  ciboules  ; on  les  met  ref’ai 
avec  deux  pains  de  beurre , six  tru 
fes  entières  , et  pelées  , un  boi 
quet  de  persil , ciboules  , une  dem 
gousse  d’ail , deux  clous  de  glroü| 
sel  , gros  poivre;  on  les  met  av 
tout  leur  assaisonnement  sur  d 
tranches  de  veau  ; on  les  couv 
de  bardes  de  lard  , on  les  fait  su 
un  quart-d’heure,  et  on  les  moui, 
av'ec  un  peu  de  bon  bouillon  , et  i 
verre  de  vin  de  Champagne  : 
rachève  la  cuisson  ; on  arrange  e 
suite  les  perdreaux  et  les  truf 
dans  le  plat  qu’on  doit  servir, 
on  les  tient  chaudement  ; on  n 
du  (oulis  dans  la  cuisson;  on  f 
bouillir,  pour  dégraisser  et  rédu 
au  point  d’une  sauce  ; on  la  pai 
au  tamis  ; on  y presse  un  jus  de 
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itn  5 et  on  arrose  de  celle  sauce 
perdreaux  et  les  trufFes  , puis 
ssert  chaud. 

' ' y5.  Perdrefiux Jîircis  à la  broche, 

Dn  frircit  ses  perdreaux  avec  leurs 
r?s  , lard  râpé,  persil,  ciboules, 
,,  gros  poivre  ; on  les  fait  refaire 
■rc  un  peu  de  beune  et  cuire  à 
oroche  enveloppés  de  lard,  avec 
ipapier  par-dessus  , et  on  les  sert 
uuds  avec  une  sauce  qu’on  fait 
Ida  manière  suivante  : 

(On  met  dans  une  casserole  la 
lilié  d’un  citron  coupé  en  petites 
imches  dont  on  oie  la  peau  et  les 
'3Îns  , a\ee  du  coulis,  une  cuil- 
:ée  de  con-^ommé,  deux  pains  de 
lurre  et  la  moitié  d’un  manié  avec 
■e  petite  pincée  de  farine,  sel  , 
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gros  poivre  ; on  fait  lier  cette  sance 
sur  ]e  feu  , et  on  la  sert  sur  les  per- 
dreaux rôtis. 


CHAPITRE  IV. 

Foies  gras,  et  Ragoûts. 

N.''  76.  Foies  gras  en  rôties  friandes 

O N fait  une  farce  de  mies  de  paiil 
desséchâmes  avec  de  la  crème,  un( 
belle  truffe  , quelques  foies  gras 
échalotes,  persil , ciboules,  moell 
de  bœuf,  sel  el  gros  poivre  , et  o 
fait  lier  le  tout  avec  des  œufs  ; o 
llétend  sur  des  tranches  de  pain  rc 
tics;  on  unit  avec  de  l’œui  battu 
on  panne  de  mies  de  pain;  on  lai 
frire  ses  rôties,  et  on  les  sert  ave 
une  petite  sauce  dessous. 
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N.°  77.  Bagoût  dit  Salpicfuotu 

On  nomme  salpiqnon  un  assem- 
)b]age  cleplnsieurs  viandes  telles  que 
iijambon,  riz  de  veau  , foies  gras  y 
[]ju’on  coupe  en  gros  dés  y ainsi  c£ue 
ilJes  Irufies  et  des  champignons;  on 
écs  met  dans  une  casserole  avec  un, 
)3ain  de  beurre,  un  bouquet  de  per- 
sil, ciboules,  une  gousse  d’ail,  deux 
.bious  de  girofle  , deux  feuilles  de 
basilic,  et  on  passe  sur  le  feu;  on 
poudre  de  farine,  et  on  mouille  de 
jus  de  veau  , bouillon , coulis  avec 
sel  et  gros  poivre;  on  fait  cuire  et 
rréduire  à courte  sauce  , après  avoir 
Itlégraissé.  ün  peut  faire  entrer  tout 
ce  qu’on  veut  dans  le  salpiqnon  , 
mais  en  faisant  bien  cuire  aupara- 
lyant  tout  ce  qui  est  dur  à cuire  y 
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comme  culs  d’arlichaux  , palais  de 
bœiiF,  crêtes,  petits  œufs  blanchis; 
et  on  ne  les  met  que  sur  la  fin  de 
la  cuisson, comme  on  y met  les  cor- 
nichons blanchis  et  les  hlancs  de 
volaille  cuite.  Le  nom  de  ce  ra- 
goût indique  son  usage. 

N.°  78.  Ragoût  piquant  à l'exccl- 
lence. 

On  met  une  bonne  franche  de. 
jambon  dans  une  casserole  , pour 
]a  faire  suer,  jusqu’à  près  de  sa  cuis- 
son ; on  la  relire , pour  la  couper  en  1 
très-petits  dés  de  la  grosseur  d’un  : 
gros  pois  , et  on  la  remet  dans  la 
même  casserole,  avec  une  carotte  ; 
cuite,  quelques  champignons  et  un  i 
coii])Ie  de  trufFes,  le  tout  coupé  de  : 
la  même  manièr  e ; on  les  passe  avec 
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-Un  pain  de  beurre  sur  le  feu  •,  on 
jpoudre  de  farine  , et  on  mouille 
savec  du  coulis  , un  peu  de  con- 
ssomnu?  et  un  verre  de  vin  de  Cliani- 
l'pagne;  on  laisse  cuire  etrdduireà 
cDourte  sauce  , et  on  dégraisse  la 
isauce  : on  y met  ensuite  du  blanc 
!3e  volaille  cuite  à la  broche,  des 
'(îorniehons  blanchis  , des  feuilles 
lie  persil  blanchies  et  rompues  de 
même  grandeur  , deux  anchois  à 
moitié  dessalés,  et  coupés,  comme 
rout  le  reste  , en  petits  dés  ; on 
.ait  chauffer  sans  bouillir  5 on  y 
j.joiile  du  sel  , s’il  en  est  besoin  ; 
nn  y presse  un  jus  de  citron.  Ce 
jagoûl  sert  à accompagner  d’autres 
! iaiides. 

Si  l’on  veut  le  manger  seul , au 
. ambon , on  met  ce  cju’on  veut  de 
Ambon,  indépendamment  de  celui 
cu'on  a coupé  eu  petits  dés. 
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On  le  mange  également  bon  aux^\ 
foies  gras  et  aux  riz  de  veau  : alors 
on  fait  blanchir  un  ou  deux  riz  de 
veau,  qu’on  coupe  en  trois  ou  qua- 
tre morceaux  5 on  les  met  dans  une 
casserole  avec  des  champignons 
un  pain  de  beurre  , un  bouquet 
garni  ^ on  passe  sur  le  feu , on  pou- 
dre de  farine , et  on  mouille  de  bon 
bouillon,  jus  et  coulis;  on  fait  cuire 
à petit  feu;  on  dégraisse  et  on  ré- 
duit un  peu  lié  : on  met  ensuite  ses 
1 iz  de  veau  s’achever  dans  le  ragoût 
ci-dessus  , et  ou  les  sert  chauds. 


FJN  DU  SECOND  LIVB.E. 
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LIVRE  III. 

Des  Poissons  de  mer  et  d’eau 
douce. 


CHAPITRE  I. 

))u  Saumon  , de  l’Esturgeon , Tui-- 
bot,  etc. 

‘I.°  79.  Fricandeau  de  Saumon  frais. 

3 N jiique  tout  le  dessus  d’une 
ioonne  tranche  de  saumon  Irais  avec 
du  lard  fin  , comme  les  fricandeaux, 
>n  la  met  dans  une  casserole  juste 
I sa  grandeur,  laquelle  on  fonce 
d’une  bonne  tranche  de  jambon  et 
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de  quelques  franches  de  veau  , avec 
bouquet  de  fines  herbes  , clous  de 
girofle  , une  pointe  d’ail  , zestes 
de  racines  et  tranches  d’oignons  ; 
on  fait  suer  sur  un  feu  doux  : on 
mouille  avec  du  vin  blanc,  peu  de 
bouillon  , sel , gros  poivre  , et  on 
fait  cuire  à petit  feu  : la  cuisson 
faite  , on  retire  son  saumon  douce- 
ment , pour  ne  le  pas  briser,  et  on 
en  glace  tout  le  dessus  avec  une 
glace  de  veau,  qu’on  met  sur  le  lard 
avec  des  plumeaux  5 puis  on  sert 
avec  une  bonne  sauce  à l’italienne 
finie  de  bon  goût. 

Quelques  friands  profèrent  un 
bon  jus  de  citron,  sel,  gros  poi-* 
vixî  , dans  de  bon  beurre  fin  à la 
maître  d’hôtel,  avec  persil  et  cibou- 
les hachés  très-fin. 
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\ J.®  80.  Saumon  frais  au  lard  fin  et 
cLlron. 

On  larde  en  travers  avec  des  II- 
ftls  de  jambon  et  de  gros  lardons 
ee  lard  fin  , une  bonne  tranche  d’un 
ros  saumon  épaisse  ; on  la  passe 
iir  le  feu  avec  du  lard  fondu,  pér- 
il 1,  ciboules  et  truffes  hachés,  sel 

gros  poivre  j on  fonce  une  casse- 
Ue  de  tranches  de  veau  , sur  les- 
uelles  on  met  son  saumon  avec  son 
issaisonnemcnt  ; on  le  couvre  de 
aides  de  lard  ; on  le  fait  suer  sur 
I..1  feu  doux  ; on  le  mouille  avec 
fïux  verres  de  vin'de  Champagne; 
a rachève  de  le  faire  cuire  sur  de 
t cendre  chaude  ; on  passe  le  fond 
. ; la  sauce  , et  on  la  dégraisse  ; on 
amet  un  peu  de  coulis  avec  deux 
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cuillc’iées  de  consommé  ; on  fait 
bouillir  quelques  bouillons  , et  ré- 
duire au  point  d’une  sauce;  on  y 
exprime  un  jus  de  citron  , et  l’on 
sert  chaud. 


Bi.  Esturgeon  dominant. 


On  larde  moitié  anchois,  moitié 
lard  , son  esturgeon  ; on  le  met 
cuire  sur  une  bonne  tranche  de  jam- 
bon et  quelques  tranches  de  veau, 
avec  bouquet  de  persil,  ciboules, 
deux  gousses  d’ail , deux  échalotes, 
trois  clous  de  girofle  , basilic,  gros 
poivre  ; on  le  couvre  ensuite  de 
bardes  de  lard  ,' et  on  le  fait  suer 
pendant  une  demi-heure  sur  un  feu 
doux;  on  y met  une  demi  - bou- 
teille de  vin  de  Champagne  pour  Ifij 
mouiller,  et  on  rachève  de  le  fairq 
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lüire  clans  lout  l’assaisonnement 
ij’on  vient  d’indiquer  ; on  passe 
lasuite  le  fond  de  la  sauce  qu’on 
fgraisse;  on  y met  du  coulis  ; on 
lit  réduire  au  point  d’une  sauce; 
Il  presse  un  jus  de  citron,  et  on 
rrt. 

82.  Turbot  de  service  au  fiai. 

<On  fonce  une  grande  casserole 
rnde  de  cinq  ou  six  livres  de  rouelle 
? veau  coupée  en  tranches  , d’une 
emi-livre  de  jambon  , de  zestes  de 
(.cines  , de  tranches  d’oignons  , 
iiun  gros  bouquet  de  persil  , ci- 
mules,  de  deux  gousses  d’ail,  qua- 
>e  clous  de  girofle,  thym  , laurier, 
«ilic  ; on  fait  suer  comme  un  cou- 
juscju’àce  qu’il  soit  prêt  de  s’at- 
cchei , et  on  len'ouilJe  d’une  pinte 
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(le  bon  bouillon;  on  le  fall  bouil- 
lir à petit  feu  , pendant  deux  heu- 
res, après  quoi,  on  y met  une  bou- 
teille de  vin  de  Champagne,  et  on 
le  fait  encore  bouillir  une  demi- 
heure  ; on  passe  le  tout  au  tamis; 
on  met  le  consommé  dans  le  vais- 
seau qui  doit  servir  à faire  cuire  le 
turbot:  après  l’y  avoir  bien  préparé, 
on  le  fait  cuire  doucement  sur  une 
cendre  chaude  , sans  qu’il  bouille  ; 
ensuite  on  l’égoutte,  et  on  le  dresse 
sur  son  plat  avec  un  bon  ragoût 
bien  fini  et  composé  de  riz  de  veau, 
de  foies  gras,  petits  œufs  , crêtes, 
champignons  , truffes  , sur  lequel , 
si  on  l’aime  , on  peut  exprimer  en 
servant  le  jus  d’un  citron. 
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CHAPITRE  II., 

ees  Soles,  Limandes,  Aloses,  Vives, 
et  du  Tlion , etc. 

]N.°  83.  Limandes  au  fromage.  . 

))n  met  une  chopine  de  vin  blanc 
lins  une  casserole  , avec  un  pain 
' beurre,  persil,  ciboules,  cbani- 
<:gnons  , échalotes  , une  pointe 
..ail , le  tout  haché , sel  et  gros 
iiiivre;  on  fait  bouillir  jusqu’à  ce 
l’i’il  reste  peu  de  sauce  ; on  met 
moitié  de  celte  sauce  dans  le 
nnd  du  plat  qu’on  doit  servir;  on 
iiupoudre  par  dessus  du  fromage 
Parmesan  râpé,  avec  un  peu  de 
àe  de  pain  ; on  arrange  ses  li- 
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mandes  bien  écaillées  , lavées  et| 
vidées  sur  cet  appareil  ; on  les  ar- 
rose avec  le  restant  de  la  sauce  , et 
on  saupoudre  moitié  mie  de  pain 
moitié  fromage  de  Parmesan  râpé; 
on  fait  cuire  au  four  ou  sous  la  tour- 
tière, de  façon  qu’il  ne  reste  pres- 
que point  de  sauce  , et  on  sert  bien 
chaud. 

N.°  84.  Soles  au  vin  de  CJuvnpagne 

On  écaille  et  on  vide  ses  soles  j or 
les  met  avec  deux  verres  de  vin  d( 
Champagne  dans  une  casserole 
un  verre  de  consommé  , deux  tran 
ches  de  citron  , un  bouquet  de  per 
sil , ciboules,  une  demi-gousse  d’ail 
deux  clous  de  girofle  , fines  hei| 
bes  , sel , gros  poivre  , et  on  les  faifl 
cuire  : on  prend  ensuite  une  parti 
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!de  leur  cuisson  qu’on  passe  au  ta- 
mis, et  à laquelle  on  mêle  quel- 
[ifues  cuillerées  de  bon  coulis;  on 
oaif.  réduire  au  point  d’une  sauce  ; 
inn  dresse  sur  le  plat  ses  soles  qu’on 
rouvre  de  la  sauce  , et  on  sert  chau- 
llement. 

85.  Alose  de  Seine,  à la  broche. 

L’alose  de  seine,  péchée  auprin- 
remps  , est  toujours  la  meüleure  ; il 
iaut  la  choisir  bien  fraîche  , blan- 
ihe,  ferme  et  grasse;  les  gourme(s 
aainient  mieux  à la  broche  que  cuite 
i!U  court-bouillon.  On  l’écaille  , on 
U vide,  on  la  fend  le  long  du  dos 
;jsqu’à*  l’arête  ; on  la  met  mari- 
er dans  de  bon  beurre  qu’on-fait 
'ondre  , du  sel  fin  , une  gousse  d’ail, 
;ersil,  ciboules j deux  échalotes, 


thym,  laurier,  basilic,  le  fout  en- 
tier : on  embroche  son  alose  avec 
un  hatelet , cl  on  l’enveloppe  avec 
toute  sa  marinade,  de  plusieurs 
feuilles  de  papier  ; ainsi  envelop- 
pée avec  soin  , on  l’attache  à la 
broche,  et  on  l’assujétit  avec  une 
grande  brochette  plate  qu’on  ficel- 
le ; on  la  fait  cuire  en  l’arrosant 
avec  ce  qui  coule  de  sa  marinade; 
et  , quand  elle  est  cuite,  on  la  sert 
avec  la  sauce  qu’on  désire,  pourvu 
qu’elle  soit  un  peu  relevée.' 

N.°  86.  Vu  es  aux  truffes, 

La  vive  est  un  des  plus  excel- 
lents poissons  de  mer;  elhvest  ar- 
mée- aux  oreilles  et  sur  le  dos,  dej 
poijitcs  qu’on  prétend  venimeuses,! 
et  sur  la  plejûre  desquelles  on  applL'l 
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ijiie  pour  tout  remède  le  foie  de  la 
rive  écrasé,  ou  un  mélange  d’oi- 
i;nons  et  de  sel,  ou  enfin  de  l’es- 
iuri(-de-vin. 

Voici  la  meilleure  manière  d’ac- 
commoder cet  excellent  et  dange- 
teux  poisson. 

On  fonce  une  casserole  de  deux 
ranches  de  jambon  et  de  quelques 
tranches  de  veau;  on  met  là-dessus 
icpt  ou  huit  moyennes  truffes  bien 
telées,  avec  un  bouquet  de  fines 
f.erbcs;on  fait  suer,  et  on  mouille 
rvec  un  peu  de  bon  bouillon  et  deux 
ferres  de  vin  de  Champagne  ; on 
misse  bouillir  à petit  feu  l’espace 
”une  heure;  ensuite  on  y met  des 
lives  écaillées , vidées , dont  on  a 
'oupé  la  tête  et  la  queue  ; on  les 
oouvre  de  bardes  de  lard  , et  on  les 
aisse  cuire  sur  un  feu  doux  : on 
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passe  le  fond  de  la  sauce  , après  l’a^ 
voir  dégraissée  : on  y met  un  jus  de 
citron  avec  un  peu  de  coulis  ; on 
dresse  ses  vives,  et  les  truffes  au- 
tour ; on  arrose  le  tout  de  la  sauce , 
et  on  sert  bién  chaud- 

N.®  87.  Thon  , Bar  , Mulet  ou  Sw;- 
mulet.  ■- 

Le  thon  vient  tout  accommodé 
et  tout  cuit  de  Provence.  On  eu  fait 
des  salades  recherchées. 

Le  bar  se  vide  et  se  lave  ; on  le 
fait  cuire  avec  du  beurre , moitié 
bouillon , moitié  vin  blanc , un  bou- 
quet de  toutes  sortes  de  fines  her- 
bes , sel  et  gros  poivre  , avec  tran- 
ches d’oignons  et  zestes  de  racines: 
on  le  sert  sur  une  serviette  gar- 
nie de  persil  verd,pour  rôt.  Lorsque 
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’e’est  pour  entrée , on  verse  dessus 
nne  excellente  sauce  aux  câpres. 

Le  surmulet  se  fait  cuire  au  court- 
couillon,  comme  le  bar  ( bien  en- 
lendu  qu’il  faut  l’écailler  , le  vider 
tt  le  laver  ) ; ou  bien  on  le  fait  ma- 
■ iner  avec  de  l’huile,  sel , gros  poi- 
vre , fines  herbes  5 ensuite  on  le  fait 
,;riller  et  on  le  sert , soit  avec  une 
loonne  farce , -soit  avec  une  bonne 
aauee  blanche  aux  câpres,  soit  avec 
ilifférentes  autres  sauces. 


MANUEL 


Il8 

. 


CHAPITRE  III. 

Des  Maquereaux,  Merlans,  Sardi- 
nes , Eperlans , Macreuses. 

N.°  88.  Merlans  farcis. 

On  a une  bonne  farce  maigre,  faite 
avec  de  la  chair  de  carpe  ou  d’au- 
tres poissons  : on  coupe  la  tête  et  la 
queue  des  merlans  , qu’on  choisit 
les  plus  beaux  possibles  ; on  les 
fend  le  long  du  ventre  pour  en  ôter 
l’arête;  on  les  remplit  de  la  farce 
qu’on  a faite  , et  on  les  arrange  , le 
dos  en  l’air , sur  le  plat  qu’on  doit 
servir  : on  les  arrose  par  dessus  avec 
de  bon  beurre  chaud,  avec  lequel 
on  délaie  deux  jaunes  d’œufs  crus , 
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1,*1 , gros  poivre  , muscade  , basilic 
:i  poudre;  on  les  panne  de  mie 
pain;  on  les  fait  cuire  au  four 
Il  sous  une  tourtière  , à feu  doux  , 
on  sert  dessous  une  sauce  claire 
Il  Coulis  et  au  vin  de  Champagne, 
lans  laquelle  on  exprime  , si  l’on 
?L'ut,  un  jus  de  citron  ou  du  verjus. 


S’f.'’  8g.  Eperluns  à la  douillette. 

On  fait  bouillir,  ensemble  un 
aart  d’heure,  deux  verres  d’eau 
rec  deux  verres  de  vin  blanc , dans 
squels  on  met  deux  tranches  de 
litron  , deux  cuillerées  d’huile,  sel, 
ns  poivre  ; on  y met  cuire  ses 
erlans  bien  nettoyés:  on  les  re- 
ee  pour  les  égoutter  et  les  dres- 
r dans  le  plat  ; on  sert  dessus  une 
uce  qu’on  fait  avec  une  branche 
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t1e  fenouil,  deux  gousses  cl’aîl , le 
^out  blanchi  et  pilé  ; on  les  met  en- 
suite dans  une  casserole  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  bouilli 
et  écumé , quatre  jaunes  d’œufs,  un 
pain  de  beurre  manié  d’une  petite 
pincée  de  farine,  sel  et  gros  poivre 
on  fait  lier  la  sauce  , et  on  sert 
chaud  avec  un  peu  de  cerfeuil  ha- 
ché, et  jus  de  citron. 

N.°  90.  Maquereaux  en  caisse  fine. 

On  hache  deux  ou  trois  truffei 
qu’on  mêle  avec  beurre  , persil 
ciboules  hachées  , sel , gros  poivre 
on  remplit  ses  maquereaux  de  c< 
beurre,  et  on  les  enveloppe  cha- 
cun avec  des  feuilles  de  vi^ne  ei 
bardés  de  lard  5 on  les  met  dansun< 
caisse  de  papier  avec  du  beurre  e 
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ce  feuille  de  papier  double  huilé 
>;ssous  la  caisse  : on  les  fait  cuire 
rrle  gril  à très  petit  feu  ; et  la  cuis- 
n faite  , on  les  sert  dans  la  caisse, 
exprimant  dessus  un  bon  jus  de 
non. 

Maijuereaiix  e?i  perfection.. 

COn  coupe  chaque  maquereau  en 
iis;  on  les  passe  un  instant  sur 
ffeu  avec  un  bon  morceau  de  bon 
lire, persil , ciboules,  échalotes, 
rinipignons  hachés,  truffes  , si  l’on 
itjt , aussi  hachées,  sel , gros  poi- 
: : on  met  chaque  morceau  avec 
1 . assaisonnement  sur  une  feuille 
■>vigue  et  une  barde  de  lard  dont 
1 les  enveloppe  ; on  les  arrange 
une  tourtière  pour  les  faire  cuire  > 
(four.  Lorsqu’ils  sont  prêts  d’être 
I.  Il 
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cuits,  on  panne  le  dessus  de  m 
de  pain  ; on  leur  fait  prendre  coi 
leur  , et  on  les  sert  avec  une  saui 
au  vin  de  Champagne. 

N.°  c)2.  Macreuse  à la  braise. 

La  macreuse  grise  est  la  mei 
leure;  il  faut  la  plumer,  la  vide 
la  nettoyer  et  la  trousser  comn 
un  canard;  on  la  farcit  avec  s( 
foie  haché,  un  peu  de  beurre,  pe 
sil , ciboules , échalotes,  champ 
gnons  : on  lie  cette  farce  de  dei 
jaunes  d\eufs;  on  la  fait  cuire 
petit  feu  dans  une  braise  luaigrt 
et  on  la  sert , soit  avec  une  sair 
comme  au  canard , soit  avec  un  bc 
jus  de  citron  et  gros  poivre. 

N.®93.  Macreuse  à la  broche  soigné 

On  la  plume,  on  la  vide,  on  i 
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tiloie,  et  on  la  farcit  de  son  foie 
:bhé,  beurre,  fines  herbes,  sel, 
SS  poivre  : on  lie  cette  farce  de 
nx  jaunes  d’œufs  ; on  en  larde  la 
tiir  avec  des  lardons  d’anchois  , 
non  la  fait  cuire  à la  broche  , en- 
ooppée  de  papier  beurré  ; la  cuis- 
' faite , on  panne  sa  macreuse  de 
“î  de  pain  ; on  fait  prendre  cou- 
T,  et  on  sert  avec  une  sauce, 
inme  au  canard  rôti  à la  broche. 

' ’ 94.  Sardines  fraîches  grillées, 
aux  câpres  fines. 

La  sardine  ressemble  assez  à l’an- 
ois,  quoicju’elle  soit  plus  épaisse. 
St  un  poisson  excellent,  quand 
'St  bien  frais. 

On  les  écaille  et  on  les  vide , mais 
tne  les  lave  point,  on  les  essuie 
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seulement  avec  propreté  : on  lej 
fait  mariner  avec  un  peu  d’huile , 
sel , gros  poivre  , fines  herbes  en- 
tières : on  les  fait  griller  en  les  ar 
rosant  avec  leur  marinade,  et  ot 
les  sert  avec  une  bonne  sauce  blan- 
che aux  câpres. 


CHAPITRE  IV. 

Du  Rouget,  du  Cabilliaud  J de  1« 
Morue  fraîche , de  la  Raie,  etc. 

95.  Rouget  aux  câpres  JInes, 

T .F.  vrai  rouget  vient  du  Langue- 
doc , et  un  peu  de  la  Bretagne.  On 
ne  fait  simplement  que  le  neftoyet 
et  mariner  avec  fines  herbes,  huile, 
sel , gros  poivre  j on  le  panne  légè-; 
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[Tincnt  ensiiüe  , et  on  le  fait  griller 
;;grancl  feu  ; on  le  sert  avec  une 
uaCe  faite  de  son  foie  écrasé  et  dé- 
wé avec  de  l’iuiile,  du  jus  de  ci- 
)on , sel,  gros  poivre:  on  peut 
sssi  le  servir  avec  une  autre  sauce 
ms  laquelle  on  délaie  son  foie. 
ILe  rouget  dit  rouget -grelot  se 
;ttoye  et  se  fait  cuire  au  court- 
miillon  ordinaire  ; on  l’égoutte  , 
I e.n  enlève  la  peau  de  dessus  , 
(ori  sert  avec  une  bonne  sauce 
U câpres. 

96.  Hure  de  Cabilliaiid  aux 
huîtres. 

Dn  fait  blanchir  des  huîtres  dans 
rr  eau  ; on  les  retire  à l’eau  fraî- 
et  on  les  fait  égoutter  sur  un 
tais  ; on  passe  l’eau  des  huîtres 
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à clair,  et  on  la  met  dans  une  cas- 
serole avec  un  pain  de  beurre  ma 
nié  de  farine  , un  verre  de  vin  de 
Champagne,  gros  poivre  , musca- 
de; on  fait  réduire  au  point  d’unf 
sauce  liée  ; on  y met  les  huîtres 
avec  deux  anchois  hachés;  on  fait 
chauffer  sans  bouillir  ; et  on  sert 
ce  ragoût  sur  une  hure  de  cabil- 
liaud  cuite  au  court-bouillon,  bien 
égouttée.  ^ 

N.®  97.  Filets  de  Morue  fraîche  au 
citron. 

On  lève  en  gros  filets  la  chair  df 
sa  morue  fraîche;  on  les  fait  mari- 
ner avec  toutes  sortes  de  fines  her- 
bes hachées,  le  jus  de  deux  citrcîîs, 
et  du  bon  beurre;  on  les  arrange 
sur  le  plat  qu’on  doit  servir  avec 
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!lit  leur  assaisonnement  dessus  et 
îssous  , sel  et  gros  poivre  ; on  les 
nnne  de  mie  de  pain  , on  les  fait 
rre  au  four  ; et  on  sert  d’une  belle 
lileur  dorée. 

''7.°  98.  Morue  à la  Provençale. 

f^On  hache  une  gousse  d’ail , deux 
•.lalotes  , persil  , ciboules,  et  on 
passe  sur  le  feu  avec  un  peu  de 
ujrre;  on  y met  scs  filets  de  mo- 
■;  cuite  et  bien  égouttée  , avec 
uux  pains  d’un  beurre,  un  demi- 
Tie  d’huile  fine  , gros  poivre  et 
1.  de  citron.  On  présente  sur  le 
Ji  sans  bouillir,  jusqu’à  ce  que 
Ibeurre  et  l’huile  soient  liés  en- 
mble;  et  on  sert  chaud, 
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N.°  99.  Raie  bouclée  à la  Peu 
mezane. 

On  lave  sa  raie  dont  on  lève  1 
peau  en  la  tirant  fort  au-dessus  d 
la  chair  ; on  en  approprie  les  bouts 
et  on  la  coupe  par  morceaux  de  1 
largeur  de  deux  doigts  ; on  la  mt 
cuire  avec  du  lait,  du  beurre  , tou 
tes  sortes  de  fines  herbes  et  un  bo 
assaisonnement  ; on  a ensuite  ii: 
ragoût  d’oignons  etitiers  fini  d 
bon  goût  et  à courte  sauce  ; on 
met  deux  pains  de  beurre,  et  01 
fait  lier  sur  le  feu  ; on  met  un 
partie  de  cette  sauce  dans  le  fom 
d’un  plat  avec  un  peu  de  fromag 
de  Parmesan  râpé  ; on  arrange  se 
luorceaux  de^ie  dessus,  et  les  oi 
gnons  entre  quelques  filets  de  paii 
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-sssC's  au  beurre;  on  met  dans  le 
iiilanf  de  la  sauce  une  cuillerée  de 
'uufarde,  qu’on  délayé  avec  deux 
ânes  d’œufs  cruds;  on  en  arrose 
cdessus  de  sa  raie,  laquelle  on 
nnne  moitié  mie  de  pain,  moitié 
image  de  Parmesan  ; on  fait 
'fndre  belle  couleur  au  four,  et 
iscrl  bien  chaud, 

îs.®  100.  Raie  d' appétit. 

fOn  fait  une  sauce  avec  de  la  passe* 
'me  coupéededeux  coups  de  cou- 
uu,  échalotes,  persil,  ciboules  , 
;ores  , anchois  , le  tout  haché  , 
poivre,  un  bon  morceau 
I bon  beurre  manié  de  farine,  jus 
>i>ignon  , muscade  ; on  fait  lier  sur 
ifeu  ; et  on  sert  sur  la  raie  cuite 
'•tn  bon  court-bouillon  et  biens 
uuchéc. 
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lOl.  Foie  de  Raie  en  rôties. 

On  met  persil,  ciboules,  t^cha' 
lotes  , câpres  , le  tout  haché  en 
semble  , dans  une  casserole  ; on  • 
joint  deux  pains  de  beurre  , sel  è 
gros  poivre , et  on  y met  des  foie 
de  raies  ; on  les  passe  sur  le  fe 
et  on  les  met  refroidir;  on  a de  pe 
tites  rôties  de  raies  de  pain  qu’o 
passe  au  beurre;  on  étend  dessi 
une  partie  des  fines  herbes,  et  en 
suites  les  foies  de  raie  coupés  en  pe 
tites  tranches  : on  les  couvre  d 
petits  filets  d’anchois  bien  dessalét 
on  les  arrose  du  restant  du  beun 
et  des  fines  herbes  ; on  panne  c 
mie  de  pain;  on  leur  fait  prendi 
couleur  sous  la  tourtière;  on  y e? 
prime  un  jus  de  citron;  et  ou  se. 
aussitôt. 


( 
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CHAPITRE  V. 
FsCarpcs, Brochets,  AnguII  les, clc. 

K.®  102.  Carpe  délicieuse. 

•N  met  dans  une  casserole  une 
^gnée  d’oseille  épluchde  , lavde 
Lun  peu  hachée  , avec  un  boa 
rceau  de  bon  beurre  , de  la  mie 
[pain,  persil  , ciboules,  échalo- 
. aussi  hachées,  on  le  passe  un 
iiirl-d’heure  sur  le  feu;  on  mouille 
vc  de  la  bonne  crème  et  on  laisse 
luire  bien  lié;  on  Tôle  du  feu; 
ion  y met  trois  jaunes  d’œufs  durs 
’bhés  et  trois  Jaunes  cruds,  sel  et 
ss  poivre  ; on  met  cette  farce 
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dans  le  corps  d’une  carpe  écaillée 
et  vidée  ; on  la  coud  pour  que  Is 
farce  ne  sorte  point , et  on  la  me 
mariner  avec  de  l’huile , sel  , gro: 
poivre,  persil,  ciboules  entières 
une  gousse  d’ail  , thym  , laurier 
basilic  ; on  la  fait  griller,  en  l’arro 
sant  de  sa  marinade  , et  on  la  ser 
avec  la  sauce  suivante. 

On  met  dans  une  casserole  de 
champignons  hachés  avec  un  pe 
de  beurre,  on  les  passe  un  quart 
d’heure  sur  le  feu  , et  on  les  met  n 
froidir  ; on  y met  ensuite  une  bonn 
pincée  de  farine,  qu’on  délaye  ave 
câpres,  anchois,  persil,  ciboules 
échalotes , le  tout  haché , un  ho 
morceau  de  beurre  , du  bouillon 
sel,  gros  poivre;  on  fait  lier  su 
le  feu  sa  sauce  ; et  ou  la  finit  soi 
avec  un  Jus  de  eitron,  soit  avec  ui 
hlet  de  virraigre  fin. 
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io3.  Carpe  de  Seine  au  suprême. 


(On  choisit  la  plus  grosse  carpe 
; Seine  ; on  Técaille  , on  en  ôte 
Si  ouies , on  prend  garde  d’en  ar- 
>cher  la  langue  ; on  la  vide  en 
)uuvrant  par  le  côté , et  on  prend 
rrde  d’en  crever  l’amère;  on  ôte 
tfèrement  la  peau  de  la  carpe  au 
tlé  qui  n’est  point  ouvert  , et 
le  pique  tout  autour  avec  du 
cd  fin  ; on  fait  un  ragoût  assez 
and  pour  remplir  sa  carpe  avec 
de  veau  , truffes  , foies  gras  , 
•anipignons  ; on  le  met  dans  une 
viserole  avec  un  morceau  de  bon 
une,  un  bouquet  de  persil  , ci- 
ules , une  gousse  d’ail , trois  clous 
I girofles  , basilic  ; on  passe  sur 
ièu  ; on  poudre  de  farine,  et  oa 
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mouille  avec  deux  verres  devin  dei 
Champagne  , jus  et  coulis  , assai-  ( 
sonné  de  sel , gros  poivre;  on  fait| 
bouillir  jusqu’à  ce  que  le  ragoût! 
soit  cuit,  bien  lié  et  bien  dégraissé; 
alors  on  le  met  dans  la  carpe  quand 
il  est  refroidi , et  on  la  coud  , pour 
que  rien  n’en  sorte.  On  fonce  une 
poissonnière  juste  à la  grandeur  de 
sa  carpe  avec  franches  de  jambon, 
beaucoup  de  tranches  de  veau  ; onïr 
met  sa  carpe  dessus,  et  ou  la  cou-lrt 
vre  de  bardes  de  lard  , tranchesk 
d’oignons  , zestes  de  racines  , unjlj 
fort  bouquet  de  persil , ciboules  ,1, 
une  gousse  d’ail  , quatre  clous  de 
girofle,  thym,  laurier,  basilic;  on  [a 
fait  suer  sur  un  feu  moyen  ; ensuite  e, 
on  y met  de  bon  bouillon  avec  au- 
tant  devin  de  Champagne,  de  fa- 
çon à en  couvrir  sa  carpe  , sel  et  : 
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nos  poivre;  on  fait  cuire  à petit 
uu  : on  met  ensuite  égoutter  sa 
ripe  qu’on  prend  garde  de  roni- 
f?  ; on  en  ôte  la  ficelle,  et  on  en 
aice  tout  le  dessus  avec  une  bonne 
Jice  de  veau  , faiie  exprès  ; on 
frmpe  des  plumes  bien  propres  et 
t'bhes  dans  la  glace,  pour  la  met- 
h à mesure  sur  la  carpe  , et  la 
lacer  plus  également  ; on  la  dresse 
r'ie  plat  qu’on  doit  servir,  en  la 
froissant  tout  autour  de  glace  , 
•Jcrevisses  cuites  avec  la  carpe  , 
'S  truffes  entières  , de  grosses  crê- 
. , des  perdreaux  , des  blancs  de 
Icaille  , des  pigeons  glacés  , tout 
la  du  plus  au  moins  , mais  pro- 
?ement  arrangé  ; on  sert  avec  une 
;nne  sauce  à l’Espagnole , ou  autre 
iQne  sauce  piquante  au  jus  de 
j:rün. 
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” 1 04  Laitances  de  Carpes  au  verd. 

On  a une  douzaine  de  petits  oi-; 
gnons  blancs  blanchis , qu’on  fait 
cuire  dans  un  deniL  seticr  de  vin  de^ 
Champagne  , avec  un  bouquet  de 
toutes  sortes  de  fines  herbes  , un 
pain  de  beurre,  sel,  gros  poivre; 
aux  trois  quarts  de  la  cuisson  , on 
y met  des  laitances  de  carpes  blan-' 
chies  ; on  rachève  de  faire  cuire  jus- 
qu à très-courte  sauce;  on  dresse  ses 
laitances  avec  les  oignons  autour, 
et  on  les  garnit  de  croûtons  frlts; 
on  a une  pincée  d’épinards  biem  . 
blanchis  et  pilée  ; on  en  met  dei 
quoi  faire  verdir  la  sauce;  et  om 
dresse  dans  le  fond  du  j 


colorer  ni  les  laitances 
gnons  ; on  sert  bien  chau 
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10.5.  Brochet  parfait  au  fromage 
de  Parmesan. 

(On  a un  gros  brochet  mortifié 
à’on  vide  sans  l’écailler  ; on  lui 
lit  entrer  clans  le  corps  par  les 
nies  un  bon  morceau  de  beurre 
aanié  de  persil,  ciboules,  écha- 
tes,  une  gousse  d’ail,  thym,  lau- 
i?r,  basilic,  le  tout  haché  très*fin 
ifines  épices  ; on  le  met  dans  une 
bissonnièi-e  juste  à sa  grandeur,  et 
.1  le  baigne  de  vin  de  Champagne 
U de  bon  vin  blane  -,  on  y ajoute 
oois  gros  citrons  coupés  en  tran- 
ues  , sans  leur  écorce  5 on  le  fait 
)i)uillir , on  y met  le  feu  avec  du 
iipier,  et  on  laisse  brûler  ainsi  le 
ourt-bouillon  jusqu’à  la  parfaite 
l'nissoü  du  broejaet  : on  passe  la 
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sauce  au  tamis  , et  on  la  fait  ré- 
duire au  point  d’une  sauce  pour  la 
servir  sur  le  brochet. 

N,®  io6.  Brochet  au  vin  gaillard. 

On  larde  un  gros  brochet  morti- 
fié avec  du  jambon;  on  le  met  dans 
une  poissonnière  juste  à sa  gran- 
deur , laquelle  on  fonce  de  quel- 
ques tranches  de  jambon  et  de  veau 
très-minces  ; on  couvre  son  brochet 
de  bardes  de  lard  ; on  met  de  cha- 
que côté  des  tranches  d’oignons  , 
des  zestes  de  racine , un  citron  en 
tranches  , un  gros  bouquet  de  per- 
sil, ciboules  , deux  gousses  d ail  et 

quatre  clous  de  girofle;  on  fait  suer 
une  demi-heure';  on  mouille  avec 
une  demi  bouteille  de  vin  de  f>ham- 
pagne  et  autant  de  bon  bouillon, 
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nn  fait  bouillir  jusqu’à  parfaite 
juisson  du  brochet  ; ensuite  on  le 
l'uit  égoutter  et  on  l’arrose  avec  le 
rras  de  sa  cuisson  , pour  le  panner 
f?  mie  de  pain;  on  met  de  petits 
oorceaux  de  beurre,  de  la  grosseur 
ijun  pois,  par-tout  sur  la  mie  de 
iiin  ; on  met  ensuite  son  brochet 
Il  four,  pour  lui  faire  prendre  une 
louleur  dorée  ; on  fait  réduire  le 
nnd  de  la  sauce  , après  l’avoir  dé- 
aalssée  et  passée  au  tamis  ; on  y 
fît  un  peu  de  coulis  , pour  la  lier 
;t;èrement  ; et  on  la  sert  sous  le 
ûochet  bien  chaude. 

..  loy.  Anguille  d la  chartreuse, 

-'^es  meilleures  sont  celles  des  eaux 
ees  et  des  rivières.  11  faut  surtout 
{employer  vivantes. 
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On  met  sur  le  feu  clans  une  cas- 
serole une  bonne  poignée  de  nile 
de  pain  , avec  une  demi-bouteille 
de  vin  de  Champagne  ou  de  bon 
vin  blanc,  qu’on  fait  bouillir  Jus- 
qu’à ce  cjue  la  mie  de  pain  soit  ré- 
duite à sec  5 on  met  refroidir  ; on  ^ 
fait  une  farce  de  cette  mie  avec 
de  la  chair  de  carpe,  un  morceau 
de  beurre  , persil , ciboules , échalo- 
tes, champignons  et  trulFes,  le  tout 
haché,  sel  et  gros  poivre;  on  fait 
lier  de  quelcjnes  Jaunes  d’œufs  ; on 
fonce  d’une  partie  de  cette  farce,  le 
plat  qu’on  doit  servir  ; on  met  par 
dessus  des  filets  d’anguille;  ensuitCi 
de  la  farce  et  des  tronçons  d’anguil-. 
le;  on  continue  toujours  de  cette 
manière  en  finissant  par  la  farce  ci-  j 
dessus  ; on  en  unit  le  dessus  avec  uni 
eoiUcaii  trempé  dans  de  l’œui  bat-} 
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on  met  moitié  fromage  de  Par- 
r-esan  , moitié  mie  de  pain  ; on 
iit  cuire  dans  im  four  ou  sous  la 
ijurtière,  d’une  chaleur  modérée  ; 
uand  le  tout  est  d’une  belle  cou- 
iir  dorée,  on  en  égouttele  beurre, 
c on  sert  une  bonne  sauce  claire 
jssous  , avec  un  jus  de  citron, 

■) 

if.®  108.  Anguille  de  gourmand. 
(On  met  cuire  tronçons  d’une 

•J 

Iille  anguille  entre  des  tranches 
veau  et  de  jambon  amincies  , 
eec  un  bouquet  de  persil,  cibou- 
î , une  gousse  d’ail  , deux  clous 
girofle,  thym,  laurier,  basi- 
fort  peu  de  sel,  gros  poivre, 
nns  une  chopine  de  bon  vin  blanc; 
c cuisson  faite,  on  retire  l’anguil- 
,,  et  on  met  dans  la  casserole  queP 


w 
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ques  cuUIerées  de  bon  coulis,  pour 
faire  bouillir  quelques  bouillons  qui' 
doivent  la  réduire  au  point  d’une 
sauce  ; on  la  dégraisse  et  on  la  passe 
au  tamis  : on  a ensuite  une  demi-li- 
vre de  petit  lard  fin  qu’on  coupe  eu 
petites  tranches  minces  , et  qu’oit 
met  suer,  jusqu’à  parfaite  cuisson, 
dans  une  casserole  ; on  les  met  en- 
suite avec  l’anguille  dans  la  sauce; 
on  fait  chaufFer  sans  bouillir;  et  on 
y exprime  un  jus  de  citron  , en  ser- 
vant chaud. 

N.”  109.  Lamproie  à la  citronelle. 

I,e  printemps  est  la  saison  des 
lamproies.  Les  meilleures  sont  les 
plus  grasses.  On  préfère  le  mâle  à 
la  femelle.  C’est  une  espèce  d’an- 
guille. 
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On  linione  la  lamproie,  et  on  la 
loupe  en  gros  filets  ; on  la  met 
aans  une  casserole  avec  un  peu  de 
eenrre  , des  champignons  coupés 
n filets  ; on  passe  sur  le  feu  , et 
ai  y met  une  petite  pincée  de  fa- 
mé ; on  mouille  avec  une  pinte  de 
rn  de  Bourgogne,  un  citron  coupé 
1 1 tranches  , sans  pépins  ni  écorce , 
n petit  morceau  de  canelle,  gros 
lomme  lamoitiéd’un  œufdesucre, 
11  , gros  poivre  5 on  fait  cuire  à 
os  bouillons  et  réduire  au  point 
..une  sauce  ; un  instant  avant  de 
:rvir,  on  y met  le  sang  de  la  lam- 
'oie,  qu’on  fait  lier  sans  bouillir; 

I garnit  de  cioûtons  frits , on  ôte 
ii  tranches  de  citron  avec  la  ca- 
ille, et  on  sert  bien  chaud. 
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N.”  110.  Lamproie  à la  marinaàet 

On  la  coupe  par  filets  de  la  gros- 
seur qu’on  desire  ; on  les  fait  ma- 
riner avec  du  vinaigre  , deux  ou 
trois  gousses  d’ail,  thym,  laurier, 
basilic,  échalotes,  persil  , cibou- 
les, sel,  poivre  et  clous  de  giro- 
fle; on  les  fait  égoutter , pour  les 
fariner;  on  les  fait  frire  de  belle^ 
couleur,  et  on  les  sert  garnis  de 
persil  frit. 


ffs  Perches  , Lottes  , Tanches  , 
Truites  , Huîtres  Anchois. 

III.  Perches  à la  bonne  ma- 
nière. 

'A  perche  passe  pour  un  des  ineil- 
:irs  poissons  d’eau  douce  ; sa  chair 
rme  et  tendre  la  rend  d’une  fa- 
e digestion.  Quand  elle  est  grosse 
igrasse , c’est  un  poisson  excel- 
itt.  La  meilleure,  est  celle  des  ri- 
ires  et  des  eaux  claires  : celle  des 
irrais  et  des  étangs  est  trop  su;ète 
eentir  la  bourbe. 

On  ôte  les  ouïes  et  la  moitié  des 
ffs  de  ses  perches  5 on  les  met 
1*  i3 
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dans  une  casserole  avec  une  demi» 
bouteille  de  vin  de  Champagne, 
un  peu  de  bon  bouillon  , un  bou- 
quet de  persil , ciboules,  deux  gous- 
ses d’ail , trois  clous  de  girofle  , du 
basilic,  peu  de  sel,  gros  poivre, 
deux  cuillerées  d’huile  ; on  les  fait 
cuire  , on  passe  le  fond  de  la  sauce, 
et  on  la  fait  réduire;  on  y met  ur 
pain  de  beurre  manié  d’un  peu  d( 
farine,  une  pincée  de  persil  blan- 
chi et  haché;  on  fait  lier  sur  le  feu. 
on  y exprime  un  jus  de  citronj 
et  on  sert  sur  ses  perches  , apr^ 
les  avoir  bien  épluchées  de  lenij 
écailles.  | 

N°.  112.  Perches  nv'<?eotlées.  \ 

i 

On  écaille  et  on  vide  des  perchts 
moyennes;  on  les  met  dans  uni 
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issserole  avec  persil  , ciboules, 
iampignons  , une  pointe  d’ail , 
hhaloles , basilic,  le  tout  haché 
■?s-fin  : on  y met  un  bon  morceau 
beurre  , sel  , gros  poivre  , mus- 
ilJe  ; on  couvre  bien  la  casserole  , 
lon  les  fait  migeolter  Jusqu’à 
rrfaite  cuisson  sur  un  feu  tres- 
uux,  en  ayant  seulement  soin  de 
1 retourner  de  temps  en  temps: 
lies  met  refroidir  hors  de  lacas- 
(ole,  et  on  y laisse  les  fines  her- 
pour  -y  ajouter  un  pain  de 
jurre  manié  avec  une  cuillerée  de 
ine,  le  Jus  d’un  citron  et  deux 
mes  d’œufs  délayés  avec;  on  fait 
sur  le  feu  en  sauce  bien  épais- 
nn  fait  tenir  toute  celte  sauce 
(our  des  perches  , et  on  les  panne 
uiie  de  pain  : on  leur  fait  en- 
ite  prendre  couleur  au  four  ou 
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SOUS  une  tourtière  , et  on  sert  des- 
sus une  bonne  sauce  , telle  qu’on  la 
juge  à propos. 

K.°  Il 3.  Loties  O la -perfection, 

La  lotte  ou  barbote  est  un  pois- 
son d’eau  douce  assez  semblable  à 
l’anguille, mais  beaucoup  plus  court. 
On  ne  lui  ôte  pas  la  jieau  5 on  ne 
fait  que  la  limoner  comme  la  laiii' 
proie. 

On  les  linione,  en  les  mettant  en 
vie  dans  une  eau  chaude.  Quand 
elles  commencent  à frémir,  on  lej 
remue  jusqu’à  ce  qu’elles  commen- 
cent à quitter  leur  limon  qu’on  re- 
tire , en  passant  légèrement  le  cou- 
teau dessus  pour  l’ôter  ; on  les  lavï  ' 
à l’eau  fraîche,  après  les  avoir  vi- 
dées et  en  avoir  coupé  les  nageoires) 
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'in  Ôte  l’amère  des  foies  , et  on  en 
l'crt  comme  d’un  morceau  délicat. 

On  met  ses  lottes  dans  une  cas- 
lîrole  , avec  deux  verres  de  bon  vin 
ce  Champagne,  un  verre  d’huile , 
ceux  gousses  d’ail  piquées  chacune 
Vun  clou  de  girofle , un  peu  de 
D)ulis  maigre,  des  zestes  de  carot- 
•is , panais,  un  peu  de  basilic,  la 
coitié  d’une  feuille  de  laurier, 
ceux  oignons  en  tranches  , sel  et 
Kos  poivre  : on  fait  bouillir  àgrand 
DU  iusqu’à  parfaite  cuisson  des  lot- 
s J on  les  retire  pour  les  dresser 
rr  le  plat;  on  dégraisse  la  sauce 
/j’on  passe  au  tamis  , on  la  fait 
Lduire  et  on  la  sert  sur  ses  lottes. 

Il 4.  Loties  à la  mode  de  Pro- 
I vence. 

|(Oü  met  deux  ou  trois  cuilleréo* 
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d’huile  dans  une  casserole  avec  des 
zeslos  de  carottes,  panais,  tran- 
ches d’oignons , (rois  goussesd’ail , 
persil,  ciboules,  deux  échalotes, 
thym,  laurier,  basilic,  champi- ' 
gnons,  trois  clous  de  girofle;  on 
passe  le  tout  sur  le  feu  ; on  poudre  \ 
de  farine  et  on  mouille  avec  du  jus  • 
d’oignons  , deux  verres  de  vin  de 
Champagne,  une  demi-poignée  de 
coriandre,  un  peu  de  bouillon  de 
poisson  ; on  la  fait  bouillir  une  de- 
mi lie  ure  et  réduire  au  point  d’une 
sauce  : on  la  passe  au  tamis  , et  on 
y met  deux  anchois  hachés  , des 
câpres  fines  entières  , peu  de  sel , « 
gros  poivre,  un  jus  de  citron  , eton^ 
sert  cette  sauce  sur  les  lottes  frites 
à l’huile. 

On  a soin  , avant  de  faire  frire 
ses  luttes  , de  les  iinioncr  , de* 
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■î‘s  vider  et  de  Jes  passer  à la  fa- 
nne. 

N.°  ii5.  Tanches  en  rajout. 

iQn  met  dans  une  casserole  un 
;z  de  veau  blanchi  et  coupé  en  cinq 
Il  six  morceaux  , avec  une  tranche 

jambon,  des  champignons,  un 
nin  de  beurre,  des  crêtes  à moi- 
ré cuites  au  blanc,  un  bouquet  de 
nrsil , ciboules,  une  gousse  d’ail, 
i-eux  clous  de  girolle  , un  peu  de 
iîsilic  ; on  passe  le  tout  sur  le  feu  : 
.1  poudre  de  farine-,  ou  mouille 
i?  deux  verres  de  vin  de  Cbampa- 
r.ie,  du  coulis,  de  très-bon  l)ouil- 
)pn  , et  on  assaisonne  de  gros  poi- 
rre  et  de  sel.  Quand  on  est  à moi- 
■é  de  la  cuisson  , on  y met  deux 
ivosses  tanches  coupées  en  gros 
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tionconsî  on  rachève  la  cuisson  et 

3 * 

on  fait  réduire  à coin  te  sauce  ; on 
la  dégraisse  , en  ôtant  le  jambon  et 
le  bouquet  de  persil , etc.,  et  on  y 
exprime  un  jus  de  citron  en  ser- 
vant. 

On  fait  llmoner  les  tanches  k 
l’eau  bouillante,  en  les  y mettant 
toutes  en  vie  avant  de  les  employer  ; 
ou  les  couvre  promptement  pour 
qu’elles  ne  fassent  pas  jaillir  d’eau 
bouillante  : un  instant  après,  ou  les 
en  retire  pour  enlever  toutes  les 
écailles , et  on  prend  garde  d’ea 
écorcher  la  peau;  on  les  vide,  on 
leur  coupe  les  nageoires  et  la  tête, 
et  on  les  emploie  , comme  on  vient 
de  le  dire  , par  tronçons. 


N.°  Il 6.  Tanches  exquises. 

On  limone  bien  ses  tanches  ; OB' 
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i-eurcoupeles  nageoires  et  lebout  de 
aa  queue  : on  les  fend  par  le  dos  pour 
t’es  vider  et  en  ôter  les  grosses  arê- 
fes  ; on  prend  de  la  chair  de  carpe, 
)oour  en  faire  une  bonne  farce  avec 
Ue  la  mie  de  pain  passée  avec  de 
ia  crème,  persil,  ciboules,  écha- 
tXJtes , sel , gros  poivre  , du  beurre  , 
tt  on  lie  le  tout  avec  des  jaunes 
11  œufs;  on  en  farcit  ses  tanches 
[[u’on  coud,  de  peur  que  la  farce 
li’en  sorte,  et  on  les  trempe  dans 
iile  l’œuf  battu  , pour  les  faire  frire 
lians  une  friture  nouvelle,  de  fa- 
’>|on  qu’elles  en  sortent  d’une  con- 
teur pelle  : on  en  ôte  les  fils,  et  ou 
ces  essuie  bien  avec  un  linge  pro- 
pre ; on  les  sert  ensuite  avec  uu 
ragoût  fait  comme  il  suit  : 

On  met  dans  une  casserole  deux 
iîuls  d’artichaux  cuits  à moitié  dans 
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l’eau;  on  les  coupe  en  morceaux, 
et  on  les  mêle  avec  des  champi- 
gnons, deux  pains  de  beurre,  un 
bouquet  de  persil  , ciboules  , une 
gousse  d’ail , un  peu  de  basilic , 
deux  clous  de  girofle;  on  passe  sur 
le  feu,  on  poudre  de  farine,  et  on 
mouille  avec  un  verre  de  vin  de 
•Champagne,  du  coulis  maigre,  sel 
et  gros  poivre.  A moitié  de  la  cuis- 
son , on  met  dans  son  ragoût  des 
laitances  de  carpes  qu’on  a lait  blan- 
chir, et  des  queues  d’écrevisses; 
on  rachève  la  cuisson  , on  dégraisse, 
et  on  exprime  un  jus  de  citron  au 
moment  de  servir.  • 

N.”  117.  Truite  à la  Périgord. 

T.a  truite  saumonée  qui  a la  chair 
rougeâtre  et  ferme  , est  la  meil- 
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jure  et  d’un  goût  exquis,  surtout 
lorsqu’on  choisit  la  plus  grosse  : 
lie  est  bien  supérieure  à la  blan- 
ne.  Toutes  deux  sont  tachetées  de 
"juge,  et  toutes  deux  se  préparent 
;■?  niénie. 

'On  écaille  et  on  vide  une  belle 
uite  par  les  ouies  ; on  lui  fait  en- 
rer  dans  le  corps  un  bon  morceau 
* beurre,  avec  du  lard  râpé  et 
élé  de  trufibs  hachées  , sel  cl  gros 
oivre;  on  la  fait  coiire  entre  des 
ardes  de  lard  , des  tranches  de 
■au  et  de  jambon;  on  mouille  avec 
. J vin  et  du  bouillon  , sel , gros  poi- 
c,  un  bouquet  de  fines  herbes: 
U coupe  ensuite  des  truffes  en  tran- 
mes , et  on  les  met  cuire  avec  un 
•ni  de  la  braise  de  sa  truite  et  de 
:in  coulis:  on  fait  cuire  et  réduire 
. i ragoût  un  peu  lié  ; oa  fait  égout- 

* 

-f 
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ter  la  truite  pour  la  dresser  sur  son 
plat , et  on  la  sert  chaudement  avec' 
son  ragoût  de  truffes  dessus.  , 

i 

Ii8.  Truite  au  feu  d’enfer.  > 

On  écaille  et  on  vide  par  les' 
ouïes  une  grosse  truite  ; et  on  lui 
fait  entrer  dans  le  corps  un  bon 
morceau  de  beurre  mêlé  avec  per-i 
sil  , ciboules  , une  pointe  d’aiJ 
champignons,  deux  échalotes,  du 
basilic,  le  tout  haché  très-fin,  sel 
et  gros  poivre  : on  met  la  truite 
dans  une  poissonnière  juste  à sa 
grandeur  , avec  une  carotte  , un 
panais  , un  oignon  piqué  de  trois 
clous  de  girofle  ; on  mouille  avec 
deux  tiers  de  vin  blanc  et  un  tlersi 
de  vin  rouge , de  façon  que  la  truite 
soit  deux  doigts  au  dessous  du  couri 
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: uillon  , et  on  la  met  sur  un  grand 
I : au  fort  de  rébullition  , on  y 
’-t-t  le  feu  avec  un  morceau  de  pa- 
?rr  , et  on  laisse  bouillir  jusqu’à 
i|(ique  le  feu  de  la  poissonnière  s’é- 
|ijgne  de  soi-même,  ou  qu’il  soit 
i|lunt  presque  au  point  d’une  sau- 
! : on  ôte  les  oignons  et  les  raci- 
ij-  . ; on  y met  un  bon  morceau  de 
1)  1 beurre  qu'on  remue  sur  le  feu 
’u’c  la  sauce,  pour  la  faire  lier  : 
(jlla  finit  de  bon  goût  , pour  la 
vir  sur  la  truite  bien  chaude. 

N'J.®  119.  Triiile  en  ghee  fine. 

liOn  écaille  une  grosse  truite  et  on 
i 'ride  par  les  ouies  ; on  la  rem- 
I avec  un  ragoût  de  riz  de  veau, 
:■  foies  gras  , des  champignons  , 
trufl’es  , fini  de  bon  goût  et  à 
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courte  sauce;  on  la  pique  d’un  côt 
avec  du  fin  lard  , et  on  la  fait  cuir 
entre  des  bardes  de  lard,  dans  d 
bon  bouillon  et  du  vin  blanc,  ave 
un  bouquet  de  fines  herbes  , sel  e 
gros  poivre  : quand  la  cuisson  e; 
finie  à propos,  on  la  fait  dgoutle 
et  on  glace  tout  le  dessus,  c’est 
dire  le  côté  piqué  de  lard , avec  un 
glace  de  veau  qu’on  étend  bien  pn 
prement  avec  des  plumes  entière 
On  sert  cette  sauce  dessous  ; o 
bien  tel  autre  ragoût  qu’on  juge 
propos  , pourvu  qu’il  soit  bien  fa! 
et  de  bon  goût. 

N.“  120.  Truites  ait  désir. 

On  coupe  par  morceaux  de  moyen 
nés  truites  , bien  écaillées  , vidées 
etc  ; on  les  met  cuire  avec  quelque 
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inchcs  c!e  citron  , du  bouillon  , 
tcf  gros  poivre  : on  fait  bouillir 
us  une  casserole  un  morceau  de 
une  manié  de  mie  de  pain  bien 
V J persil  , ciboules  , champi- 
itns,  échalotes,  un  peu  de  ba- 
le  tout  haché  très-fin  , sel  , 
s3  poivre  , un  verre  de  vin  de 
nmpagne  et  autant  de  bon  bouil- 
I de  poisson.  Quand  on  a fini  sa 
ice  de  bon  goût,  on  dresse  ses 
(tes  dans  le  plat;  on  y exprime 
uis  d’une  belle  orange  ; on  les 
ose  de  la  sauce  , et  on  les  sau- 
odre  légèrement  avec  de  la  cha- 
1 jre  très-fine.  On  sert  bien  chaud. 

I2I.  Biiîtres  douillettes  au  jus 
de  citron. 

)n  fait  blanchir  dans  leur  eau 
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de  grosses  huîtres  , sans  les  laisserl 
bouillir;  on  les  l’ait  bien  égoutter, 
et  on  les  met  dans  une  sauce  faite 
av’ec  d’excellent  bouillon,  unepin- 
cée  de  persil  haché,  du  gros  poi- 
vre, un  jus  de  citron,  un  pain  de 
beurre  et  une  cuillerée  d’huile  ; on 
fait  chauffer  sur  le  feu  sans  faire 
bouillir  ; on  dresse  sur  le  plat , à 
courte  sauce  , en  saupoudrant  de 
chapelure. 

N.°  122.  Huîtres  aux  câpres. 

On  fonce  le  plat  d’un  petit  gra- 
tin bien  fait  ; on  met  dessus  des  huî| 
très  qu’on  aura  fait  blanchir  dan| 
leur  eau  et  égoutter  ensuite  ; oij 
les  met  dans  une  sauce  qu’on  aurl 
faite  avec  deux  cuillerées  de  cou?  , 
iis  , persil , ciboules  , échalotes  i 
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aampignons,  câpres,  le  tout  liâ- 
tes, avec  un  pain  de  beurre  et  du 
DOS  poivre  ; on  panne  avec  de  la 
iee  de  pain  le  dessus  de  ses  huî- 
?es  ; on  fait  prendre  une  bonne 
liuleur  sur  la  cendre  chaude  et  sous 
I.  couvercle  de  tourtière  , et  on 
rrt. 

123.  Huîtres  glacées. 

(On  fait  dgoutter  des  huîtres  de 
uur  eau  , sans  les  faire  blanchir; 
U fonce  avec  de  bon  beurre  le  plat 
jVon  doit  servir  , on  arrange  les 
iiiîtres  dessus  ; on  assaisonne  de 
‘ersil  , ciboules  , hachés  très-fin, 
de  gros  poivre  ; on  les  couvre 
::  fromage  de  Parmezan  râpé;  on 
lit  glacer  au  four , et  on  sert  chaud. 
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N."  1 24.  Filets  d'anchois  à l'exquise. 

On  dessale  bien  ries  filets  d’an- 
cliois  ; on  passe  des  filets  de  pain 
an  beurre  ; on  fonce  le  plat  qu’oa 
doit  servir  d’un  peu  de  coulis,  d’e'- 
chalotes,  persil  , ciboules  bach(?s  et 
de  fron-.-^ge  de  Parmesan  râpé;  oa 
arrange  des  filets  de  pain  dessus, 
qu’on  couvre  de  filels  d’ancliois  en 
façon  de  treillage,  et  on  les  arros^ 
d’un  peu  de  coulis  : on  panne  en- 
suite moitié  de  mie  de  pain,  moi- 
tié de  fromage  de  Parmezan  ; ou 
fait  prendre  couleur  au  four  ou  sous 
la  tomtière;  on  presse  un  jus  de 
citron  dessus,  et  on  sert  chaud  et 
à courte  sauce. 
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ÎN.»  I2J.  Anchois  en  timbale. 

(On  fonce  des  limljales  de  filets 
isncliois  qn’on  fait  dessaler  à moi- 
,,  et  qu’on  arrange  en  manière 
treillage  ; on  met  dessus  une 
nine  farce  quelconque  ; on  fait 
iire  au  four,  et  on  sert  avec  une 
!Qce  légère. 

IFIN  Dü  TROISIÈME  LIVRE. 
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LIVRE  IV. 

Des  Œufs  et  Omelettes  au  sel, 
et  de  leurs  diverses  prépa- 
rations, etc. 


CHAPITRE  UNIQUE. 

N.°  126.  Œufs  brouillés  de  Provence, 

O N Lâche  trois  ou  quatre  ancLoisi 
bien  lavés,  et  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  deux  cuillerées  de 
coulis,  dix  jaunes  d’œufs,  les  blancs 
de  six  , du  gros  poivre,  peu  ou  point 
de  sel,  et  on  les  brouille  sur  le  feu: 
on  ne  les  fait  cuire  qu’aux  troi« 
quarts  ; on  les  dresse  sur  le  plat , et 
on  les  saupoudre  de  fromage  de  Pai- 
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i«au  iap<=,  sur  kquel  on  promène 
-oeJie  rouge , pour  les  glacer  ; et 
isert  cliaud. 

IK.®  \Z'].(Jiufs  à la  Turque. 

On  coupe  de  l’oignon  en  filets, 
I.OU  le  met  dans  une  casserole 
<c  un  bouquet  de  bues  herbes  , 

I beurre  j on  passe  sur  le  feu  ; 
ipoudre  de  farine  , et  on  mouille 
Ric  un  verre  de  vin  de  Champa- 
du  coulis  , se) , gros  poivre  : 
a une  douzaine  d’œufs  durs;  on 
lève  les  jaunes  entiers;  on  coupe 
blancs  en  filets,  et  ou  les  met 
08  le  ragoût  ci-dessus  : lorsqu’il 
cuit  et  bien  lié,  on  y met  leg 
ines,  et  on  sert  chaudement. 
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ÎS.°  128.  Œufs  à la  bonne  Suisse, 

On  met  une  bonne  demi-livre  de 
fromage  de  gruyère  râpé  dans  une 
casserole,  avec  deux  pains  de  beur- 
re , un  bon  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne on  d’excellent  vin  blanc,  per- 
sil, ciboules  hachés,  gros  poivre 
et  muscade  ; on  fait  bouillir  quel- 
ques bouillons  ; quand  le  fromage 
est-bien  fondu  , on  v met  six  œufs 

f w 

dont  on  a bien  fouetté  les  blancs; 
on  les  fait  cuire  comme  les  œufîi 
brouillés;  on  garnit  tout  autour  le 
plat  de  mouillettes  de  pain  passéei 
au  beurre  ; et  on  sert  chaud. 

N."  129.  Œufs  au  ragoût.  i 
ün  fait  un  bon  ragoût  de  riz  de 
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luu  , de  foies  gras  , de  chanipi- 
)Dns  , de  ce  qu’on  vent,  dans  Ic- 
;H  même  on  peut  ajouter  morll- 
,,  mousserons  , truffes  : quand 
iragoût  est  lié  à propos  et  fini 
Ibon  goût,  on  y met  des  œufs 
ifpés  comme  à la  tripe  ; on  les 

chauffer  , et  on  sert  chaud. 

i3o.  Œufs  -pochés  à lu  poiiletle. 

))n  met  dans  une  casserole  une 
rne  tranche  de  Jambon  et  un 
rrlcron  de  tranches  de  rouelle  de 
m , avec  une  poignée  de  champi- 
nns,  deux  pains  de  beurre  et  un 
(jquet  de  toutes  sortes  de  fines 
oes  ; on  passe  le  tout  sur  le  feu  : 
ooudre  de  farine,  et  on  mouille 
oon  bouillon  , avec  sel  et  gros 
rre^  on  laisse  cuire  à petit  feu, 
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jusqu’à  parfaite  cuisson  du  veau  ei 
à sauce  courte;  on  ôte  le  jambon  , li 
bouquet  et  le  veau,  et  on  y met  unt 
liaison  de  crème  et  de  trois  jaunei 
d’œufs;  on  fait  lier  sans  bouillir 
on  y exprime  un  jus  de  citron,  e 
on  sert  dessus  des  œufs  pochés  don 
les  jaunes  sont  mollets. 

N.°  i3i.  Omelette  à la  perfection 

On  a des  épinards  passés  au  beur 
re,  sans  être  hachés;  des  lai  tances  d 
carpes  et  des  queues  d’écrevisst 
cuites  en  ragoût  ; des  filets  d’an 
chois  bien  dessalés,  et  des  filets  d 
pain  passés  au  beurre. 

On  fait  deux  omelettes  qu'o 
étend  sur  la  table,  et  on  met  de; 
sus  une  rangée  d’épinards,  une  ( 
laitances  , une  d’anchois  , une  c 


1 


DE  LA  FRIANDISE.  l6g 
(•eues  d’écrevisses  et  une  de  filets 
I pain. 

fOn  continue  de  cette  manière 
if  qu’à  la  fin  de  ses  deux  omelet- 
;;  puis  on  les  roule , on  les  coupe 
rouelles  , on  les  arrange  sur  le 
ut  ; on  les  fait  cliaufiPer  , et  on 
sert  avec  une  bonne  sauce. 


N.”  i3s.  Omelelle  Italienne, 

(On  casse  douze  œufs  dans  les- 
tels  on  met  du  fromage  de  Par- 
ssan  râpé , du  gros  poivre  et  point 
sel  ; on  en  fait  quatre  oraelet- 
: à mesure  qu’elles  sont  cuites, 
les  étend  sur  un  couvercle , et 
y met  du  fromage  de  Parmesan 
))é  5 on  les  roule  et  on  les  dresse 
■ le  plat  ; on  mouille  tout  le  des- 
i avec  du  beurre,  et  on  poudre 
ec  du  Parmesan  : on  met  en-». 

J.  i5 
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suife  ses  omelettes  au  four  pour  les 

glacer  , et  on  sert. 

N.°  i33.  Omelette  à la  victime. 

On  met  dans  une  casserole  un 
verre  de  sang  de  volaille,  poulets, 
poulardes,  ou  d’agneau,  avec  douze 
œufs  , un  demi-verre  de  crème,  du 
basilic  en  poudre,  une  petite  pin- 
cée de  coriandre  pilée,  sel  et  gros 
poivre;  on  y ajoute  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  bpn  beurre  par 
jietits  morceaux;  on  fouette  le  tout 
ensemble  ; on  finit  son  omelette 
comme  à l’ordinaire,  et  on  la  sert 
bien  chaude. 

Il  y en  a qui  y ajoutent  de  pe-| 
tits  filets  de  jambon  coupés  en  pe-) 
tits  dés  ; ce  qui  la  rend  encore  plus 
succulente.  ' 

Fi  N DU  QUATKIÈME  HVEE. 
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CHAPITRE  r^. 

Pât^s  fins  *. 

184.  Pul^  fin  aux  truffest 

^)n  fait  une  bonne  farce  avec  des 
des  de  perdrix  et  de  volailles  , 
■raucoLip  de  truffes  hachées  , lard 

■*  Voici  la  manifcre  d’en  faire  la  pâle  : ou 
• ;t  sur  une  lablc,  suivant  ce  qu’on  veut  faire 
ipâic,  nnctcrlaine  quantité  de  farine;  Ja 
i'is  belle  est  toujours  la  meilleure.  On  fait 
trou  dans  le  milieu  ; on  y met  du  sel  et 
rc  livre  de  beurre  pour  un  quart  de  farine  : 
nnouillc  sa  farine  avec  de  l’eau  froide  et 
I l’eau  chatide ; on  pétrit  promptement,  et 
laisse  reposer  sa  pâte,  avant  de  l'cmplover 
I pâté  qu’oii  veut  faire. 
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pilé  et  fines  herbes  ; on  n’assaisonne 
pas  de  trop  haut  goût  ; on  fonce 
son  pâté  d’un  tiers  de  cette  farce, 
et  on  met  le  reste  dans  le  corps 
des  perdrix  : on  trousse  à celles-ci 
les  pattes  dans  le  corps  ; on  les  fait 
refaire  sur  la  braise  ; on  en  larde 
la  chair  avec  du  gros  lard  ; on  as- 
saisonne de  fines  épices  et  de  sel  ; 
on  arrange  ses  perdrix  sur  la  pâte, 
on  met  avec  elles  beaucouji  de  truf- 
fes entières  et  on  assaisonne  de  mê- 
me ; on  nourrit  son  pâté  avec  du 
lard  râpé  et  du  beurre  ; on  le  cou- 
vre ensuite  de  bardes  de  lard  ; on 
le  finit  à l’ordinaire  5 et  on  le  fait 
cuire  l’espace  de  quatre  ou  cinq 
heures,  soit  au  four,  soit  sous  une 
tourtière  bien  entretenue. 
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N.°  i35.  Vâté  de  truite. 

On  observe  toujours  que  les  tnii- 
fes  saumonées  sont  les  ineilleures. 
})n  lave  et  on  nettoie  une  grosse 
rruite  ; on  en  coupe  la  tête,  et  on 
rn  larde  toute  la  ehair  avec  des  fi- 
æts  d’anchois  et  des  filets  de  truf- 
fes 5 on  assaisonne  de  fines  épices 
tt  de  sel  5 on  met  dans  le  corps  de 
la  truite  beaucoup  de  bon  beurre, 
manié  avec  des  trufTcs  hachées  et 
contes  sortes  de  fines  herbes  assai- 
sonnées ; on  arrange  la  truite  sur  le 
Maté,  et  on  la  couvre  de  beurre;  on 
iinit  la  pâte , et  on  la  fait  cuire  au 
cour  pendant  deux  heures.  La  pâte 
”cn  fait  comme  celle  du  précédent. 
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N.”  i36.  Vâiéde  Faisan, 

On  laisse  son  faisan  entier  ; on  le 
farcit  de  son  foie,  de  Irulfes,  de 
lard  râpé,  et  on  assaisonne  modé- 
rément : quand  on  a fait  refaire  son 
faisan  , on  le  larde  de  gros  lard 
avec  sel  et  épices  fines  ; on  le  met 
ensuite  dans  la  pâte  et  on  le  nour- 
rit de  bon  lard  pilé  et  de  bon  beur- 
re ; on  le  couvre  de  bardes  de  lardl 
et  on  le  finit  à l’ordinaire.  On  en| 
fait  la  pâte  de  la  même  manière  in- 
diquée précédemment  pour  le  pâté 
fin  aux  truffes. 

N.°  iBy.  Pâfé  de  Saumon  frais. 

On  larde  le  saumon  avec  des  fi- 
lets d’anguille  et  d’anchois  ; on  as- 
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t raisonne  de  fines  herbes  hachées  et 
(le  fines  épices,  et  on  le  met  dans 
ee  pâté  qu’on  assaisonne  dessus  et 
dessous  ; on  le  couvre  de  beaucoup 
IJe  beurre,  parccque  le  saumon  Trais 
rn  consomme  beaucoup  ; et  on  le 
iinit  comme  les  précédens.  Au  res- 
ee  , la  pâte  est  la  même. 


CHAPITRE  IL 


Tourtes  grasses  et  maigres  , et  pe- 
tits Pâtés,  etc. 

d.°  i38.  T mtr  le  (Je  -pelle  feuille  le'e 
aux  foies  gras. 


3 N délaye  de  la  farine  avec  de 
fcau , du  sel  , et  un  ou  deux  œufs; 
faut  que  la  pâte  en  soit  plus  dure 
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que  celle  des  tourtes  au  sucre  ; on 
l’abat  doucement  avec  le  rouleau 
pour  la  rendre  plus  mince;  ensuite 
on  la  replie  en  trois,  et  on  l’abat 
encore  avec  le  rouleau  de  la  même 
façon  ; on  poudre  de  farine  de 
temps  en  temps  , afin  que  la  pâle 
ne  s’attache  ni  à la  table  ni  au  rou- 
leau : on  tourne  sa  pâte  de  cette 
manière  jusqu’à  cinq  tours  , et  on 
l’emploie. 

On  fonce  ensuite  la  tourte  de 
lard  râpé  5 on  y arrange  ses  foies 
gras  bien  assaisonnés;  on  les  cou- 
vre ensuite  de  beurre  , de  bardes 
de  lard  et  de  tranches  de  jambon; 
on  V joint  un  bouquet  garni  ; on 
finit  sa  tourte,  et  on  la  fait  cuire.! 
On  la  »crt  bien  chaude,  après  l’a-, 
voir  dégraissée. 
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N,°  i3t).  Tourte  d'Huîtrcs. 


La  pâte  est  précisément  la  même 
me  la  précédente. 

On  fait  blanchir  ses  huîtres  dans 
p?ur  eau,  comme  pour  un  ragoût; 
m les  manie  à sec  avec  beaucoup 
fe  bon  beurre  ; peu  ou  point  de 
[?1 , gi'os  poivre  , persil  et  ciboules 
aachés  ; on  les  met  dans  sa  pâte, 
tt  on  la  finit  et  on  la  sert  avec  une 
anice  à la  crème  ou  à la  béchamel. 

On  fait  également  une  tourte  aux 
moules,  avec  cette  différence  qu’on 
nit  ouvrir  ses  moules  sur  le  feu, 
tt  qu’on  les  épluche  avec  soin,  de 
leur  des  crabes  qui  peuvent  s’y 
rcouver.  Le  reste  se  finit  comme 
line  tourte  d’huîtres. 
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N.®  14c.  Tonne  aux  Maquereaux 
frais. 

On  fait  une  tourte  comme  celle? 
ci-dessus  ; on  arrange  dessus  ses 
maquereaux  frais  par  morceaux  ou 
par  filets,  mais  après  les  avoir  fait 
mariner  avec  sel , gros  poivre,  tou- 
tes sortes  de  fines  herbes  hachées 
et  beaucoup  de  bon  beurre  j on  fi- 
nit, on  fait  cuire,  et  on  sert  bien 
chaud  avec  une  bonne  sauce  dans 
la  tourte. 

N.°  141.  Pâté  chaud  de  Macaroni 
aux  cailles. 

On  fait  bouillir  un  instant  dans 
l’eau  une  livre  de  macaroni,  qu’oa 
fait  ensuite  bien  égoutter.  On  prend 


! 

1 

\ 
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IiQSuite  quatre  cailles  dont  on  ôte 
.'S  foies  , ])oiir  en  faire  une  farce 
rec  du  lard  râpé  et  de  fines  her- 
■^s  hachées  ; on  fait  cuire  ses  cail- 
s entre  des  bardes  de  lard  et  des 
•Hnches  de  jambon  et  de  veau  , 
rec  un  bouquet  de  toutes  sortes 
• hues  herbes,  sel,  gros  poivre, 
id  fondu  et  deux  verres  d’excel- 
nt  bouillon  : quand  elles  sont  cul- 
'S  ainsi,  on  les  niet  refroidir;  on 
nsse  le  fond  de  la  sauce  avec  toute 
giaissc  , et  on  l’emploie  pour 
■âie  cuire  dedans  son  macaroni 
lix  trois  quarts  de  cuisson  ; ( il  faut 
f’il  reste  épais  et  bien  gras)  on  y 
fîle  du  fromage  de  Parmesan  râpé, 
ou  le  met  refroidir  . on  fonce 
la  pâté  chaud  avec  la  farce  des 
ittcs  ; on  arrange  dessus  le  inaca- 
-Il  et  les  cailles  , on  les  couvre  de 


l8o  MANUEL 

bardes  de  lard  et  de  beurre  ; on 
finit  son  pâté,  qu’on  fait  cuire  yne 
heure  et  demie  juste;  on  le  dégrais- 
se, on  y met  un  ragoût  de  riz  de 
veau  , et  on  sert  bien  chaud.  La 
pâte  est  la  même  que  celle  des 
tourtes  indiquées  ci-dessus. 

N."  142.  PetitsPcîtés aux  Truffes. 

On  y emploie  la  même  pâte  que 
celle  qu’on  vient  d’indiquer  pour 
les  tourtes.  On  fait  une  farce  mêlée 
d’autant  de  truffes  que  de  rouelle 
de  veau  , avec  graisse  , moelle  de 
bœuf,  sel,  gros  poivre,  une  petite 
cuillerée  d’eau-de-vie  et  un  œuf, 
et  on  en  remplit  sa  pâte,  à laquelle 
on  donne  la  forme  qu’on  veut.  Ou 
sert  ces  petits  pâtés  très-chauds.  ' 


«7.°  143.  Petits  Pâtes  à la  Provence, 

On  lève  des  anchois  nouveaux 
aar  filets  , et  on  les  fait  bien  dessa- 
‘fr  : quand  on  les  a bien  essuyés  , 
nn  les  fait  mariner  avec  un  peu 
Thuile,  du  gros  poivre,  persil,  ci- 
boules, échalotes  hachées;  on  fait 
■is  petits  pâtés  avec  la  pâte  ci-des- 
bis  indiquée  ; on  y met  un  peu  de 
Il  même  farce  dans  le  fond,  et  les 
Mets  d’anchois  par  dessus  avec  tout 
■i‘iir  assaisonnement , et  on  les  fi- 
idt  à rordinaire  : en  servant  , ou 
■SS  découvre,  pour  y presser  un  jus 
ee  bigarade  ; on  les  recouvre  en- 
uite,  et  on  les  sert  très-chauds. 
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C H A P I T R E I I I. 

Des  Tourtes  fines  sucrées,  Gâteaux 
d’Amandes,  etc. 

N.°  144.  Tourie  fine  cT enlrcmelt 
aux  Pistaches. 

O N délaie  tic  la  belle  farine  de  riz 
avec  quatre  jaunes  cl’ceufs,  de  la 
fleur  d’orange  grillée  et  hachée,  de 
la  crème  et  du  sucre  ; on  fait  cuire, 
en  tournant  toujours,  l’espace  d’une 
demi-heure  j on  retire  du  feu  , et 
on  y met  un  quarteron  de  pista- 
ches , pilées  très-fin  , avec  un  mor- 
ceau de  citron  -confit  ; on  laisse  re- 
fiüidir,  et  on  fait  ensuite  sa  tourte 
avec  de  la  pâte  de  feuilletage,  qu’ou 
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ilit  ensuite  cuire  au  four  ou  sous  la 
'laitière.  On  y met  un  bord  , on 
ffait  cuire;  et  on  en  glace  ensuite 
li 'bords  avec  du  sucre. 

il,?  145.  Tourte  fine  aià  Muscat, 

(On  en  ôte  lés  pépins  ; on  les  fait 
peu  migeotter  dans  un  sirop  de 
rcre  : lorsque  le  muscat  est  refroi- 
on  le  met  dans  une  pâte  de 
.lilletage  , laquelle  on  ne  bande 
'S  ; on  y met  un  bord  ; on  la  fait 
iare  ; on  en  glace  les  bords  avec 
sucre  ; et  on  la  sert  froide, 

IN,®  146,  Tourte  au  Chocolat, 

1 ^)n  délaie  d’excellente  farine  avec 
' (Xî  ebopine  de  vi  aie  crème  et  deux 
runes  tablettes  de  chocolat  râpé, 
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avec  trois  œufs  et  un  bon  morceau 
de  sucre  5 on  fait  cuire  le  tout  à 
petit  feu,  en  remuant  toujours  l’es- 
pace d’une  demi-heure  : quand  il 
est  froid,  on  y met  quatre  blancs 
d’œufs  fouettés  ; on  met  ensuite 
toute  cette  crème  dans  une  pâle  de 
feuilletage  , comme  les  précéden- 
tes ; on  y met  un  bord  , on  fait  cuire 
au  four  ou  sous  une  tourtière  , et 
on  sert  glacé  au  sucre. 

147.  Tartelettes  auxMassepains^ 
ou  Macarons. 

Selon  ce  qu’on  veut  faire  de  pâte , 
on  pile  des  amandes  douces,  et  on 
les  pile  en  les  arrosant  avec  iin 
peu  de  blanc  d’œufs , pour  qu’el- 
les ne  tournent  pas  en  huile  ; on 
les  met  ensuite , avec  du  sucre  fio 
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aaux  deux  tiers  de  ce  qu’on  a d’a- 
laandes  ),  dans  une  poêle  sur  un 
ru  ni  trop  doux  ni  trop  fort  : il 
:î  faut  pas  metti-e  le  tout  à la  fois , 
!i  n’en  met  qu’à  mesure  que  la  pâle 
dessèche  au  point  de  ne  plus  col- 
rr  sur  les  doigts  et  qu’elle  se  dé- 
cche  de  la  pocle  : on  la  retire 
nors  pour  l’employer  , et  on  l’a- 
mt  légèrement  avec  le  rouleau  , en 
: saupoudrant  moitié  sucre,  mol- 
é?  farine , dessus  et  dessous. 

IPour  faire  les  tartelettes  aux  mas- 
ypains  , on  prend  de  cette  pâte  , 
^quelle  on  abat  bien  mince , et 
Il  en  forme  de  petites  abaisses  avec 
Il  bord  du  dessin  qu’on  souhaite; 
Il  la  fait  cuire  ou  dans  un  four 
cis-doux  , ou  sous  une  tqurtiere 
même  feu  : lorsqu’elle  est  re- 
jjidie  , on  y met  telle  confiturq 
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qu’on  desire  , ou  une  crème  à la 
glace  et  aux  pistaches  , ou  enfin 
une  crème  au  chocolat , ou  toute 
autre  J et  on  sert  froid. 

N.°  148.  Croquantes  fines. 

On  prend  une  casserole  ronde 
de  la  grandeur  dont  on  veut  faire 
sa  croquante  ; on  en  frotte  tous  les 
dehors  avec  du  beurre  et  de  l’huile 
fine;  on  la  fait  chauffer  légèrement, 
et  on  la  frotte  encore  avec  un  tor- 
chon très-propre;  on  y. remet  en- 
suite de  l’huile  ou  du  beurre  afR- 
rté , de  façon  qu’il  y en  ait  par-tout, 
et  on  la  met  dans  un  endroit  sec 
et  frais. 

On  applique  ensuite  dessus  sa 
casserole  de  la  pâte  d’amandes  bien 
faite,  c’est-à-dire,  qui  ne  soit  point 
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trop  desséchée  et  qui  reste  mania- 
(IJe;  on  la  dispose  suivant  le  dessin 
|iu’on  en  veut  faire,  en  la  mettant 
)i»ar  bandes,  les  unes  roulées  , les 
i.utres  plates,  et  les  autres  déeou- 
uées  avec  des  moules;  on  les  fait  te- 
nir toutes  les  unes  aux  autres,  pour 
>te  former  qu’une  seule  et  même 
liièce  ; on  les  met  cuire  dans  uq 
oour  très-doux  ; et  lorsqu’elles  sont 
lie  belle  couleur , on  les  en  retire, 
luour  les  mettre  refroidir  : on  met 
insuite  la  casserole  sur  un  fourneau 
lie  cendres  chaudes , et  on  guette 
vvec  soin  le  moment  où  la  croquan- 
ee  quitte  le  moule  de  la  casserole, 
mour  l’enlever  très-doucement  : on 
;i;lace  tout  le  dessus  avec  une  glace 
li'lancbe  faite  avec  de  la  poudre  de 
iUCre  passée  au  tambour,  du  blanc 
il’ oeuf,  du  jus  de  citron  , le  tout 
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bien  mf-lé  , bien  battu  , dans  une 
assiette  de  terre  ou  de  fayence  avec 
une  cuillère  de  bois , jusqu’à  ce  que 
cette  glace  soit  bien  blanche;  et  on 
sème  ensuite  dessus  de  la  noinpa- 
reille.  Ce  sont  de  petites  dragées 
de  toutes  sortes  de  couleurs. 

Quand  la  croquante  est  d’une 
belle  couleur  , on  la  laissse  dans 
son  naturel;  si , en  la  levant,  il  en 
est  resté  quelques  morceaux , on 
les  colle  avec  la  glace  blanrhe  dont 
on  vient  de  pai  lcr  ; on  la  dresse  en- 
suite sur  une  abaisse  de  massepain, 
à laquelle  on  la  fait  tenir  avec  la 
glace  blanche. 

C’est  toujours  la  veille  du  jour 
qu’on  doit  les  manger,  qu’on  fait 
les  croquantes  : on  les  met  dans  un 
endroit  chaud  et  sec,  pour  les  con- 
server; et  on  les  couvre  de  papier. 
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: t J 

N.“  149.  Gâteau  du,  Sérail.  \ 

' •• 

On  fait  bouillir  un  moment  un 
(emi-septier  d’eau,  un  peu  de 
ujcre,  un  demi-quarteron  de  beur- 
fî , un  peu  d’écorce  de  citron  verd 
îipé  très-fin  , avec  une  pincée  de 
p?I  ; on  y met  ce  qu’il  faut  de  fa- 
îne pour  faire  une  pâte  bien  liée, 
tt  on  la  remue  surde  feu  jusqu’à 
qu’elle  quitte  la  casserole;  on  la 
«tire  du  feu,  et  on  y met,  pendant 
ni’clle  est  chaude , un  œuf,  blanc 
tt  jaune  ensemble,  lequel  on  remue 
iiisqu’à  ce  qu’il  soit  bien  lie  dans 
il  pâte  ; et  on  continue  ainsi  à met- 
rre  des  œufs  l’un  après  l’autre,  jus- 
lu’à  ce  que  la  pâte  se  colle  aux 
ooigts.  Alors  on  retire  cette  pâte 
uii  feu  , et  on  y met  encore  des 
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œufs , un  à un  , ce  que  la  pâte  en 
peut  absorber  avec'  des  macarons 
écrasés  , des  fleurs  d’orange  prâll- 
nées  et  hachées,  et  du  citron  verd 
râpé  ; on  dresse  sés  gâteaux  de  là 
forme  et  de  la  grandeur  qu’on  le» 
souhaite;  on  les  fait  cuire  à pro- 
pos ; on  sème  dessus  des  pistaches 
délayées  av.ec'du  sucre  fin  et  ua 
blanc  d’œtif,  et. on  les  fait  sécher, 
au  four  un  moment.  ■) 

i5o.  Gâteau  d' Amandes  fines, 

' i .1 

On  met  sur  la  table  propre  à 
tournerila  pâte  une  demi-livre  dé 
farine  , une  demi-livre  d’amandes 
douces  bien  pilées , dans  laquelle  on 
mêle  cinq  ou  six  amandes  amères  y 
avec  six  œufs  et  une  demi-livre  de 
sucre  fin;  on  en  fait  une  pâte  dont 
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I on  forme  un  gâteau , qu’on  fait  cuire 
isur  un  papier  beurré  : lorsqu’il  est 
Ifroicl , on  y met  une  glace  blanche; 
»et  si  l’on  a un  moule  à faire  des 
jgàtcaux , on  le  beurre  , et  on  met 
(dessus  une  pâte  d’amandes  faite  de 
lia  manière  suivante  : 

On  pile  très-fin  une  livne  d’a- 
imandes  douces  , dans  laquelle  011 
iméle  douze  amandes  amères  , et 
con  l’arrose  avec  du  blanc  d’œuf; 
llorsque  les  amandes  sont  bien  pi- 
llées, on  y met  peu  à peu  une  demi- 
llivre  de  sucre  fin  , avec  du  citron 
werd  râpé  et  deux  œufs  bien  frais  : 
(quand  on  a bien  mêlé  le  tout  ensem- 
(ble  , on  y met  huit  jaunes  d’œufs 
est  huit  blancs  qu’on  a fouettés  à 
fcaart  ; on  remue  le  tout  , pour  Je 
Boien  mêler,  et  on  le  verse  dans  le 
■uaoule  , pour  le  faire  cuire  à un  feu 
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doux,  dans  le  four,  ou  sous  une,  1 
tourtière  bien  entretenue,  l’espace  j 
d’une  heure  : puis  on  sert  son  gà-  ' 
teau  tout  naturellement. 


1 

N.°  i5i.  Gâteaux  charmants. 


On  delaie  deux  poignées  de  fa-  1 
rine  avec  une  chopine  de  crème, 
une  demi-livre  de  moelle  de  bœuf* 
fondue  et  passée  au  tamis , un  quar-  | 
teron  de  sucre  en  poudre,  une  de-  j 
mi  livre  de  raisin  sec  haché,  avec  j 
des  fleurs  d’orange  pialinées  , ha-  j 
chées  , de  la  coriandre  en  poudre  , I 
un  poisson'  d’beau -de- vie  , et  fortl 
peu  de  sel  fin  ; on  beurre  bien  une» 
casserole,  dans  laquelle  on  met  tout  il 
cela;  on  fait  cuire  au  four,  ou  sousâ 
la  tourtière,  l’espace  d’une  heure; 
on  glace  de  sucre  , et  on  sert. 
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N.°  iSz.  Gâteaux  jolis. 

(On  met  ordinairement  sur  une 
rre  de  farine , huit  œufs,  le  Jaune 
ke  blanc,  troisquarterons  de  sucre 
,,  une  livre  de  beurre,  un  demi- 
fere  d’eau  avec  lequel  ou  dissout  le 
:cre , un  peu  de  citron  verd  râpé, 
citron  confit  haché  très-fin,  et 
i fleurs  d’orange  pràlinées  ; on 
rrit  le  tout  ensemble,  et  on  en 
: de  petit  gâteaux  qu’on  glace 
ssucre , et  qu’on  sert  chauds  ou 
iads, comme  on  veut, 

N°,  l53.  Gâteaux  exquis. 

))n  a une  pâte  de  feuilletage  bien 
ec,eton  en  fait  des  gâteaux  cou- 
cen  lozange,  grands  comme  le 
.1.  17 
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creux  de  la  main  ; on  en  dore  le 
dessus,  et  on  sème  légèrement  sur 
cette  dorure  de  la  fleur  d’orange 
pralinée  en  poudre  , avec  du  ci- 
tron verd  râpé  et  des  macarons  ha- 
chés aussi  comme  en  poudre,  sans 
■V  oublier  quelques  amandes  cou- 
pées en  petits  filets  ; on  les  faiÇ 
cuire  ; et  pour  empêcher  qu’ils  ne 
prennent.trop  de  couleur , on  les 
couvre  avec  du  papier.  , 
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C H A P I'T  R E I V. 

isscuits  , Biscotins,  Choux  , Tal- 
miouses  , Crèmes  au  sucre,  etc. 

t I 

N.”  154.  Biscuits  friands  fins, 

lE  poids  des  œufs  qu’on  veut  y 
mployer  détermine  celui  dn  sucre 
i”il  y faut  mettre,  c’est-à  dire  qu’il 
ffaut  autant  d’œufs  pesant  qu’il 
aa  de  sucre  destiné  ; on  casse  ses 
iiLifs  en  mettant  les  Jaunes  dans  un- 
iisseau,  les  blancs  dans  un  autre; 
U met  Je  sucre  fin,  avec  du  citron 
rrd  râpé  et  de  la  fleur  d’orange 
ââllnée  hachée,  dans  les  Jaunes  , 
on  les  bat  bien  ensemble  ; on 
iiuetle  les  blancs  Jusqu’à  ce  qu’ils 
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soient  bien  montés  en  neige  ; on 
les  met  ensuite  avec  les  jaunes,  en 
les  fouettant  toujours  : ou  a autant 
de  farine  pesant  que  la  moitié  des 
oeufs  qu’on  a employés  ; on  la  met 
légèrement  dedans  en  remuant  tou- 
jours : on  met  en  ensuite  tout  son 
aj^pareü  de  biscuit  dans  le  vaisseau 
où  on  le  veut  faire  cuire  , et  qui 
doit  être  beurré  de  bon  beurre  af- 
finé; on  fait  cuire  son  biscuit  en- 
viron une  iieiire  et  demie;  et  on  le, 
sert  ainsi  dans  son  naturel. 

N.°  i55.  Biscotins. 

On  fait  Tine  pâte  avec  un  demi-' 
litron  de  farine,  trois  cuillerées  de 
sucre  fin  , trois  de  confitures  de  raar-‘ 
melades  et  trois  blancs  d’oeul's  ; on 
la  pétrit  et  on  la  rend  naaniable,  < 
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n y ajoutant  du  blanc  d’œuf  ; si 
lie  ne  l’était  pas  assez,  on  l’abat- 
aalt  avec  le  rouleau  , pour  la  cou- 
?fr  en  petites  bandes , et  on  en  foi- 
ee  les  dessins  qu’on  souhaite  : otv 
lit  cuire  ensuite  ses  biscotins  au 
uur,etou  les  sert  ou  dans  leur  na- 
rrel  ou  glacés  de  sucre. 

°°  i56.  Petits  Choux  à la  sultane, 

)(On  fait  une  pâte  comme  celle  in- 
qquée  à l’article  du  gâteau  du  sé- 
ill,  n'’.  I/49,  dans  laquelle  on  mêle 
eelques  biscuits  d’amandes  écrasés 
miime  en  poudre  , des  fleurs  d’o- 
ipge  prâlinées  pulvérisées  , et  du 
non  verd  haché  bien  fin;  on  cou- 
ee  ses  petits  choux  fort  petits  et 
' nds  sur  un  plat  rond  ; on  les  fait 
iire  glacés  avec  du  sucre  en  pou- 
Itî,  et  on  les  sert  chaudement. 
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N.°  iSy.  Talmouses fines. 

On  fait  bouIlHr  la  valeur  d’utt 
verre  d’eau  avec  un  petit  morceau 
de  beurre  et  un  peu  de  sel  ; on  y 
met  de  la  farine  ce  que  l’eau  peut 
en  absorber,  et  on  la  fait  dessécher 
sur  le  feu  : on  change  ensuite  de 
casserole,  et  on  y délaie  des  oeufs , 
un  à un  ; on  y met  un  fromage  à 
la  crème  Ikien  égoutté;  on  dresse 
ses  talmouses  sur  un  peu  de  pâte 
feuilletée  très-mince,  dont  on  relèvej 
les  coins  contre  ceux  de  chaque  tal- 
mouse  ; on  les  dore,  et  on  les  fait 
cuire.  On  les  sert  toutes  chaudes. 

--  Feuillantine. 

•■O.;  ... 

On  en  fait  de  grandes  et  de  pe- 


DE  LA  FRIANDISE.  igcj 
iites.  On  abat  une  abaisse  de  pâle 
te  feuilletage,  sur  laquelle  on  met 
line  crème  de  frangipane  ou  telle 
uutre  qu’on  aime,  soit  de  chocolat, 
te  pistaches,  à la  moelle  ou  autres 
rrèmes  : on  couvre  cette  abaisse 
”une  autre  découpée  avec  des  raôu- 
“?s  ou  autrement , on  en  façonne 
•*sbords,et  on  les  faitcuire  au  four 
1111  sous  une  tourtière;  on  les  glace 
ee  sucre,  et  l’on  sert. 

N.°  i5g.  Crème  fine  quarrée. 

' On  prend  le  plat  qu’on  doit  ser- 
iir;on  fait  au  milieu  une  croix  qui 
iienne  jusqu’aux'bords , avec  une 
.'âte  faite  avec  de  la  farine  , iin 
aune  d’œuf  et  la  moitié  du  blanc; 
rn  roule  cette  pâte  dans  les  mains 
tour  l’alonger  de  la  grosseur  d’une 
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petife  saucisse  ronde  ; on  frotte  le 
fond  du  plat  avec  du  jaune  d’œuf; 
on  met  la  pâte  dessus , et  on  la  pince 
pour  l’amincir  et  la  faire  monter  à 
la  hauteur  des  bords  du  plat  ; et 
on  la  fait  cuire  au  four.  > 

On  fait  bouillir  ensuite  une  pinte 
de  crème  avec  une  bonne  quan- 
tité de  sucre,  et  on  la  fait  réduire 
à un  tiers  ; on  prend  un  quart  de 
cette  crème  qu’on  délaie  avec  deux 
jaunes  d’œufs,  dans  lesquels  on  mêle 
une  tablette  de  chocolat  râpé  ; puis 
on  la  met  dans  un  coin  du  plat. 

On  en  prend  un  autre  quart  qu’on 
délaie  avec  du  sucre  en  caramel  et 
deux  jaunes  d’œufs  passés  au  ta- 
mis. 

On  met  dans  un  autre  coin  le 
restant  de  la  crème  dans  laquelle 
on  met  quatre  jaunes  d’œufs  , et 
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Il  met  ce  restant  de  crème  dans 
ii  deux  autres  quarts. 

On  fait  cuire  le  tout  au  bain- 
aarie.  On  sème  , en  seivant,  de  la 
itmpareille  rouge,  bleue  on  verte, 
rr  un  des  quarrès  blancs  *,  ce  qui 
rrme  un  quarrè  de  différentes  co.u- 
mrs  ; et  on  sert.  i 

N.°  i6o.  Crème  favorite.  ' 

1X)n  fait  bouillir  et  diminuer  d’un 
rrs  trois  demi-septiers  de  crème 
pn  sucrée,  et  mêlée  d’écorce  deci- 
inn  verd  : lorsqu’elle  est  à moitié 
)iiide,  on  y délaie  six  Jaunes  d’œufs 
i"  esc  une  pincée  de  farine;  on  la 
ssse  au  tamis,  et  on  la  fait  cuire 
Il  I bain-marie  : lorsqu’elle  est  pres- 
J|i  ee  cuite  , on  en  couvre  tout  le  des- 
1.1  s;  avec  des  feuilles  entières  de 
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fleurs  d'orange  pralinées;  et  on  ra- 
rhève  de  la  faire  cuire  sans  la  co- 
lorer. 

N.“'  i6i.  Crème  superjîne. 

On  fait  bouillir  trois  demi-setierî 
de  crème  bien  sucrée  avec  du  ci- 
tron verd , de  la  coriandre  et  de 
la  cannelle;  lorsqu’elleest'diminuéc 
- d’nn  quart,  et  à molfié  refroidie, 
on  y délaie  sept  jaunes  d’œufs,  ei 
on  la  passe  au  tamis  : cela  fait,  or 
y met  une  bonne  tablette  de  cho- 
colat, des  macarons  avec  des  ci- 
trons confits  et  des  fleurs  d’orangi 
pralinées  , le  tout  haché  ; on  h 
fait  cuire  au  bain-marie,  et  on  h 
sert  tiède. 
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162.  Crème  frite  « la  fleurs  d'o- 
range, 

(On  délaie  trois  cuillerées  de  fa- 
mé avec  six  œufsj_entiers,  une  chô- 
me de  crème,  des  macarons,  des 
lurs  d’orange  pralinées  , citron 

mfit  et  du  sucre;  on  fait  cuire  une 

^ * 1 * 

^ lani-aeure,  en  tournant  toujours, 

ton  attend  qu’elle  soit  épaisse: 
inrs  on  la  mel  sur  un  plat  fariné, 
oon  l’étendide  l’épaisseur  de  deux 
)js  de  six  francs;  on  en  farine  le 
. ssus  ; lorsqu’elle  est  froide  , on 
(coupe  par  petits  carrés  , on  la 
tt  frire  de  belle  couleur,  et  on 
tt  après  l’avoir  bien  glacée  de 
rre. 
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N.°  l63.  Crème  de  Meringues, 

On  délaie  avec  six  jaunes  d’œvifs 
une  cuillerée  de  farine  ; on  met  les 
blancs  d’œufs  à part  dans  une  ter- 
rine au  frais  ; on  mêle  avec  les  jau- 
nes du  citron,  des  Heurs  d'orange 
pralinées  , des  macarons  , le  tout 
haché  ; on  y ajoute  une  chopine  de 
crème  avec  du  sucre;  on  fait  cuire 
pendant  une  demi-heure  à petit 
feu  ; on  dresse  sur  un  plat  et  on 
unit  avec  couteau;  on  fouette  les 
blancs  en  neige  , dans  lesquels  on 
met  du  sucre  en  poudre  ; on  dresse 
cette  neige  en  dôme  sur  la  crème, 
et  on  poudre  le  tout  de  sucre  fin  : 
on  le  fait  ensuite  cuire  une  demi- 
heure  dans  un  four  doux , comme 
pour  les  biscuits. 
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CHAPITRE  V. 

» 

Beignets  de  choix  , Rôties  sucrées 
fines.  Pommes  au  sucre  , etc. 

N.°  164.  Beignets  d’Italie. 

D N faitcuireavec  du  lait  un  quar- 
esron  de  riz  bien  mondé;  quand  il 
sst  d’une  bonne  épaisseur,  on  l’as- 
aiisonne  de  fort  peu  de  sel  , de 
i;icre  en  poudre,  de  fleurs  d’oran- 
ees  pralinées  et  de  citron  verd  ha- 
Ifié  : on  y ajoute  une  petite  poi- 
nnée  de  farine,  avec  trois  œufs, 
lianes  et  jaunes  ; on  délaie  ensein- 
le  le  tout  ; après  quoi  l’on  y met 
Æux  pommes  de  reinettes  pelurées 
I.  18 
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et  coupées  en  petits  dés , et  des 
grains  de  raisin  de  corinthe  : on 
fait  de  tout  cela  de  petits  tas  sur 
des  feuilles  de  papier  beurré  de  la 
grosseur  d’une  muscade,  et  on  les 
inet  dans  une  friture  chaude  , en 
renversant  son  papier  sur  la  fri- 
ture dont  la  chaleur  attire  à elle 
les  beignets,  qui  quittent  alors  le 
papier  pour  tomber  dedans  ; on  fait 
frire  ses  beignets  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  de  belle  couleur,  on  les  re- 
tire ensuite  dans  une  passoire  , et 
on  les  poudre  de  sucre  fin  ; on  le» 
lient  bien  chauds  jusqu’à  ce  que  le 
tout  soit  frit,  et  on  les  sert  le  plus 
chaud  qu’il  est  possible. 

N.®  l65.  Beignets  de  crème  fine. 

On  prend  une  bonne  crème  de 
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frarij'iputH'  ou  i la  nioHlf',  ou  fie 
uou»avofn>'j<*ÉÎji'n<^t'*  <Jan$ 
fct  ouvra}^»' j on  faîl  cn»orU'  fju’('Jle 
/iit  bifn  : Jor#qu’elJu  e^t 

tcool<' , on  la  roule  en  houlette*, 
on  le»  trempe  dan*  une  pâte  à 
litre;  on  le»  fait  frire  de  belle  cou- 
>fur,  et  on  sert  chaud  , en  gla- 
jant  de  «ucre  en  poudre. 

N.”  x66.  Beignets  soujflés. 

On  fait  bouillir  un  instant  un 
lenii-setier  d’euu  dan»  lequel  on 
iiuet  un  peu  de  sucre , un  demi- 
ruarlerofi  de  beurre  , un  peu  d’é- 
ioree  de  citron  verd  rapt?  très-fin, 
it  une  pint  èe  de  sel  ; on  y met  ce 
ou’il  y faut  de  farine  pour  f.tire  une 
)âte  Ijien  liée  , et  on  la  remue  sur 
re  feu  , jusqu’à  ce  qu’elle  quitte 
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la  casserole  ; on  l’ôle  du  feu  , et  oa 
y met , pendant  qu’elle  est  chau- 
de , un  œuf  à la  fois , lequel  on  re- 
mue jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  lié 
dans  la  pâle , et  on  continue  de  cette 
manière  à mettre  des  (;eufsl’un  après 
l’autre , jusqu’à  ce  que  la  pâte  tien- 
ne après  les  doigts.  Cela  fait , on  y. 
met  des  macarons  écrasés,  des  fleurs 
d’orange  pralinées  et  du  citron  con- 
fit; on  étend  ensuite  sajjâtesurim 
plat  un  peu  fariné,  et  on  la  coupe 
en  petits  morceaux  gros  comme  une 
petite  noix  ; on  fait  frire  ses  bei- 
gnets dans  une  friture  moyenne- 
ment chaude,  à un  feu  très-doux;, 
on  en  met  peu  à la  fois  ; et , quand 
ils  sont  d’une  belle  couleur,  on  les 
poudre  de  sucre,  et  on  les  sert 
chauds. 
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167.  Beignets  d'orange. 

On  ôte  la  superficie  de  la  peau 
ides  oranges  , et  on  les  fait  bouillir 
I un  moment  dans  l’eau  5 après  quoi 
ton  les  coupe  en  quatre,  et  on  les 
Ifait  cuire  en  compote;  on  fait  ré- 
iduire  le  sirop  qui  s’attache  après 
lies  oranges.  Lorsqu’elles  sont  tout- 
I à-fait  refroidies , on  les  trempe  dans 
une  pâte  à frire,  délayée  avec  du 
vin  d’Espagne  : on  les  fait  frire , on 
les  glace  de  sucre,  et  on  sert  chaud. 

N.°  168.  Rôties  Génoises. 

On  larde  un  pain  mollet  tendre 
avec  moitié  filets  d’anchois,  moi- 
tié lardons  de  jambon  : on  les  coupe 
en  rôties  avec  une  tranche  de  lard; 
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on  Irempe  chaque  morceau  dans  de 
l’œuf  battu;  on  fait  frire  à petit 
feu  ; et,  lorsque  les  rôties  sont  de 
belle  couleur,  on  les  fait  égoutter 
sous  un  linge  , et  on  sert  dessous 
une  sauce  piquante  ou  de  la  bonne 
huile  vierge  de  Provence  , avec  uit 
jus  de  citron. 

■ U ? 

N.°  l6g.  Tiôliesau  sucre  et  aurognon. 

On  prend  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  la  pcâle  désignée  dans 
l’article  des  beignets  soufflés , et  on* 
la  met  dans  un  mortier  avec  un 
rognon  de  veau  cuit  à la  broche: 
on  hache  une  partie  de  sa  graisse 
avec  peu  de  sel,  un  peu  de  sucre, 
trois  biscuits  d’amandes  amères , 
fleurs  d’orange  pralînées  hachées  j 
et  citron  verd  confit  aussi  haché/ 
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on  pile  le  tout  ensemble , et  on  y 
ajoute  quatre  œufs  dont  on  fouette 
bien  les  blancs;  on  dresse  cettecom- 
position  sur  des  tranches  de  pain 
coupées  en  rôties  : on  fait  cuire  an 
four  , on  glace  de  sucre  et  on  sert 
chaud. 

N.°  170.  Rôties  de  frangi-pane  fines. 

On  fait  une  bonne  crème  de  fran- 
gipane bien  liée.  Lorsqu’elle  est 
froide  , on  y met  quatre  jaunes 
I d’œufs  , et  on  met  les  blancs  à part 
pour  les  fouetter  : on  étend  sa  fran- 
gipane sur  des  tranches  de  mies 
' de  pain  coupées  en  rôties  ; on  les 
passe  au  beurre  : on  met  du  sucre 
i fin  dans  les  blancs  d’œufs  fouettés  , 

' et  on  les  dresse  en  façon  de  petit 
rocher  sur  sa  crème  de  frangipane  ; 
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on  poudre  de  sucre , on  leur  fait 
prendre  couleur  dans  un  four  très- 
doux  , et  on  sert  ses  rôties. 

Voici  comme  on  fait  sa  fran- 
gipane. On  délaie  avec  trois  cuil- 
lerées de  farine,  deux  œufs  entiers, 
c’est-à-dire  les  blancs  et  les  Jaunes  : 
on  mouille  d'une  cbopine  de  bonne 
crème  bien  sucrée  : on  fait  cuire, 
en  tournant  toujours , l’espace  d’une 
demi-heure  ; on  y met  ensuite  quel- 
ques biscuits  d’amandes  écrasés  , 
un  peu  de  citron  vert  haché  très  fin, 
des  fleurs  d’orange  grillées  hachées, 
deux  jaunes  d’œufs  et  un  pain  de 
beurre  , et  on  fait  cuire  sa  crème 
bien  liée. 

N.°  lyi.  Po?nmes  d*j4pi  glacées  au 
fin. 

^ On  pèle  douze  belles  pommes 


I 
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I tl’Api  ; on  ôte  les  pépins  par  la  tête, 

I et  on  leur  laisse  la, queue  : on  les  fait 
< cuire  avec  du  sucre  dans  un  demi- 
(isetier  de  vin  de  Bourgogne,  avec 
! 1 un  demi-verre  d’eau-de-vie.  Lors- 
j I qu’elles  sont  presque  cuites  et  en- 
.tières,  on  les  retire,  on  en  fait  ré- 
'iduire  le  sirop  en  caramel,  et  on  y 
remet  les  pommes  d’Api  pour  qu’il 
jî  s’attache  après.  Lorsqu’elles  sont 
j froides,  on  les  enveloppe  d’une  pâte 
j feuilletée  très -légère;  on  les  fait 
{ 1 cuire  encore , et  on  les  sert  glacées 
de  sucre. 

j i']ï.  Pommes  farcies  àlajîneite, 

! 

; On  vide  des  pommes  de  reinette 
j'  bien  choisies  et  bien  saines  , et  on 
j les  laisse  entières  ; on  remplit  le  de- 
I dans  d’une  bonne  crème  de  frangi- 
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pane  de  bon  goût  (comme  aux  rô- 
ties de  frangipane  ci- dessus)  : on 
frotte  ses  pommes  au  dehors  avec 
du  blanc  d’œuf,  pour  y faire  tenir 
le  plus  de  sucre  fin  qu’il  est  possi- 
ble : On  les  met  sur  le  plat  où  on 
doit  les  servir;  ôn  les  fait  cuire  au 
four  de  moyenne  chaleur  , et  ou  le» 
sert. 

N.®  iy3.  Pommeà  au  chocolat  ou 
à La  crème, 

1 

On  pèle  et  on  vide  de  belles  pom- 
mes de  reinette;  on  les  remplit 
d’une  crème  au  chocolat  , ou  de 
celles  désignées  ci-dessus,  n’im- 
porte laquelle  ; pn  les  range  sur  le 
plat  ; on  les  fait  cuireau  four  ou  sous 
la  (ourlière:  on  les  en  retire  pour 
les  masquer  tout  autour  avec  des 
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bîancs  d’œufs  fouettds,  où  on  mêle 
un  peu  de  chocolat  en  poudre  , 
av'ec  du  sucre  : on  les  remet  au  four 
ou  sous  la  tourtière  pour  faire  cuire 
le  blanc  d’œuf,  et  on  sert  les  pom- 
mes chaudes,  pourvu  qu’elles  soient 
bien  cuites. 

IS.°  174.  Pclits  Pains  frippons. 

Op  ôte  la  mie  de  cinq  ou  six  pe- 
i lits  pains  bien  ronds , et  on  les  rem- 
jplit  d’une  crème  de  frangipane  ou 
(de  pistaches  , ou  autres  indiquées 
(dans  ce  livre  ; on  les  trempe  dans 
(de  bon  vin  d’Espagne.  Lorsqu’ils 
îsont  bien  égouttés,  on  les  dresse 
isur  le  plat;  on  les  couvre  de  me- 
iringues  ou  de  massepains  hachés, 
ià  l’aide  du  blanc  d’œuf,  et  on  les 
Ifait  ainsi  cuire  dans  un  four  doux, 


2i6  M a N D E L 

OU  SOUS  une  tourtière,  à feu  mo- 
déré. 

N.®  lyS.  Pain  des  Hoiiris. 

On  pile  une  clenil-livre  d’aman- 
des douces  , un  demi  quarteron  de 
pistaches,  un  demi  quarteron  de 
citron  confit,  et  une  demi-livre  de 
sucre,  le  plus  fin  qu’il  est  possible; 
on  y ajoute  six  ou  sept  Jaunes  d^eufs 
frais  dont  on  fouette  les  blancs  : on 
beurre  soigneusement  le  plat  qu’on 
doit  servir  ; on  y met  toute  sa  com- 
position qu’on  arrondit  comme  un 
pain  ; on  fait  cuire  dans  un  four 
tloux,  ou  sous  la  tourtière,  à feu 
modéré  : on  glace  de  sucre  , et  on 
sert  quand  ou  veut. 
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CHAPITRE  VI. 

PPudding,  Riz  crevé,  Meringues  , 
Œufs  au  sucre , elc. 

i * 

176.  Pudding  Anglais. 

(O  N fait  une  crème  avec  une  deml- 
lüvre  de  farine,  trois  œufs,  un  quar- 
Iteron  de  sucre  et  une  chopine  d’ex- 
iccellente  crème;  on  fait  cuire  une 
Icdenil-lieure , en  tournant  toujours, 
ii’de  façon  qu’elle  reste  bien  épaisse, 
jcet  qu’on  ne  la  mouille  que  pour 
Ül’empècher  de  brûler  en  cuisant: 
ton  la  retire  du  feu,  pour  y mettre 
i!des  (leurs  d’orange  prâlinées , de 
jTl’écorce  de  citron  vert  haché  , six 
||u»ufs  dont  on  fouette  les  blancs , 
J.  19 
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une  llv^re  de  moelle  de  bœuf  bâ- 
chée et  fondue,  sans  être  passée  , 
une  petite  poignée  de  raisins  de  Co- 
rinthe , ou  de  raisins  secs  de  Pro- 
vence, et  dou7,e  belles  figures  sè- 
ches ; ou  mêle  bien  le  tout  dans 
une  casserole  pi-oportionnée  au  plat 
qu’on  doit  servir  : on  fait  cuire  au 
four  l’espace  d’une  heure  ; on  dé- 
graisse avec  soin  son  pudding,  et 
on  sert. 

177.  Riz  au  lait  meringue. 

On  a du  riz  bien  cuit  dans  du 
lait,  et  un  peu  épais  ; on  y met  du 
sucre  fin  , descitrons  confits  et  fleurs 
d’orange  prâlinées  hachées,  et  qua- 
tre jaunes  d’œufs  5 on  délaie  bien 
le  tout  ensemble  , et  on  dresse  sur 
le  plat  j on  fouette  six  blancs  d’œufs:' 
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Lorsqu’ils  sont  bien  montés  en  nei- 
ge , on  y met  du  sucre  en  poudre  , 
.et  on  met  ses  blancs  d’œufs  sur  le 
riz  , en  les  unissant  en  dôme:  on 
poudre  tout  le  dessus  de  sucre  fin  ; 
on  fait  prendre  couleur  dans  un  four 
très-doux  , pendant  une  demi-heu- 
re , et  on  sert  chaud. 

N.°  178.  Omelette  à lajriandise. 

On  délaie  avec  trois  œufs,  deux 
cuillerées  de  farine  de  riz;  on  y 
met  un  demi-quarteron  de  sucre  et 
un  peu  de  sel  , une  chopine  de 
crème  et  deux  pains  de  beurre;  on 
fait  cuire  et  bien  lier  coinme  une 
franchipane  presque  froide  ; on  y 
met  un  citron  vert,  un  citroncon- 
fit  , des  macarons  , des  fleurs  d’o- 
Tange  prâlinées  , le  tout  haché  fin  , 
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avec  dix  Jaunes  d’œufs  dont  on 
fouefte  bien  les  blancs  : on  garnit 
le  dedans  d’une  casserole  avec  du 
papier  blanc  bien  beurré  ; on  y met 
toute  la  composition  ci  dessus  , et 
on  fait  cuire  au  four.  La  cuisson 
faite,  on  renverse  sa  casserole  sur 
le  plat,  on  ôte  le  papier,  et  on 
sert  bien  glacé  de  sucre. 

K.°  179.  Omelette  à la  jeune  mariée. 

On  casse  dix  œufs , dans  lesquels 
on  met  un  peu  de  sel,  de  la  (leur 
d’orange  prâlinée  , des  macarons, 
du  citron  confit,  le  tout  haché  très- 
fin  : on  fait  son  omelette  moel- 
leuse à l’ordinaire  5 on  sert  chaud, 
et  on  glace  de  sucre  en  poudre. 
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N.®  i8o.  Omelette  charmante. 

On  fait  deuSc  omelettes  minces 
I bien  cuites,  avec  des  œufs,  un  peu 
de  crème  et  de  sel  , et  on  les  étend 
sur  la  table  ; on  met  dessus  une  ran- 
gée de  crème  à la  pistache  , une 
de  marmelade  d’abricots,  une  de 
mamelade  de  cerises,  et  on  roule 
ses  omelettes;  on  les  coupe  en 
rouelles  pour  les  dresser  sur  des 
abaisses  de  pâtes  d’amandes  cui- 
tes , proportionnées  à ses  morceaux  ; 
on  glace  de  sucre  à la  pelle  rouge, 
et  on  sert  aussitôt. 

On  fait  sa  pâte  aux  amandes  de 
la  manière  suivante  : On  pèle  autant 
d’amandes  douces  qu’on  veut  faire 
de  pâte , et  on  les  arrose , en  les 
pilant  avec  un  peu  de  blancs  d’œufs, 
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])oiir  qu’ellc-i  ne  tournent  pas  en 
linile;  on  les  inet  après  clans  une 
poc'le  sur  un  feu  moyen  , avec  du 
sucre  fin  et  les  deux  tiers  pesant 
de  ce  qu’on  a d’amandes  j on  ne 
met  pas  le  tout  à la  fols  j on  en  met 
à mesure  que  la  pâte  se  dessèche, 
jusqu’à  ce  c|u’elle  ne  colle  plus  aux 
doigts  et  quelle  se  détache  de  la 
poêle  : onia  relire  alors  pour  l’usage 
auquel  on  la  destine,  et  on  l’abat 
légèrement  avec  le  rouleau,  en  la 
soupoudrant  dessus  et  dessous  de 
moitié  farine  et  moitié  sucre. 

N.°  i8i.  Omcletle  à la  crônie. 

On  a une  bonne  composition  de 
c rêmcàla  franchipane  ou  autre  bien 
l'aile;  on  y met  de  la  moelle  de 
bœuf  fondue  et  un  quarteron  d’a- 
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mandes  douces  pilées  très-fin;  on 
la  fait  cuire  au  four,  ou  sous  une 
tourtière;  on  la  glace  de  sucre,  et 
on  sert  chaudeuieut. 

N.”  182.  Œufs  Màlicieux. 

< 

On  fait  bouillir  et  diminuer  d’un 
rjuart,  une  pinte  de  crème  avec  un 
quarteron  de  sucre,  de  l’écorce  de 
citron  vert  , et  de  la  canelle  en 
bâton  : on  ôte  ensuite  la  canelle  et 
le  citron , et  on  y poche  la  valeur 
de  cinq  blancs  d’oeul's  bien  fouettés, 
bien  montés;  puis  on  les  retire,  et 
on  les  fait  égoutter  dans  un  plat 
qu’on  met  sous  la  passoire  sur  la- 
quelle on  les  pose. 

On  melensuite  huit  jaunes  d’œufs 
dans  la  crème,,  lorsqu’elle  est  à 
moitié  froide  : on  la  passe  au  tamis, 


et  on  In  fait  cuire  an  bain-înarîe 
dans  le  plat  qu’on  doit  servir. 

Lorsqu’elle  es(  cnilc,on  fouette 
les  trois  blancs  d’œufs  qui  restent, 
et  on  en  fait  unenieringue;,  laquelle 
on  dresse  en  dénie  sur  le  milieu 
de  la  crème  , en  laissant  un  bord  de 
deux  doigts. 

On  fait  cuire  sous  le  couverele 
d’une  tourtière;  et  lorsqu’elle  est 
de  belle  couleur,  et  bien  glacée  de 
sucre,  de  couleur  dorée,  on  inet 
les  blancs  d’œufs  qu’on  a poebés 
tout  autour  , on  les  arrondit , on 
les  sème  de  norapareille  de  toutes 
les  couleurs  , cl  on  sert. 

!N.°  i83.  Œufs  à la  Vcsialc. 

On  fait  bouillir  et  réduire  à moi- 
tié, une  cliopine  de  crème  avec  une 
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chopine  de  lait,  une  écorce  de  ci- 
•tron  , un  peu  de  coriandre  et  du 
sucre:  on  laisse  refroidir  à moitié, 
et  alors  on  y délaie  un  peu  d’aman- 
des douces  pilées  , et  deux  amandes 
amères,  aussi  pilées:  en  y ajoute  six 
ou  huit  jaunes  d’ueufs  •,  on  passe  le 
tout  il  l’étamine;  ou  lait  cuire  ■'au 
bain-marie,  et  on  sert. 

184.  Œufs  à la  Nonne, 

On  délaie  une  pincée  de  farine 
de  riz  avec  six  jaunes  d’œufs  et 
quatre  blancs  fouettés  ; on  y met 
une  chopine  de  crème,  très-peu  de 
sel , du  sucre  , du  citron  vert  râpé, 
des  fleurs  d’orange  prâlinées,  qua- 
tre macarons,  le  tout  haché  : on 
fait  cuire  sur  le  feu,  en  tournant 
toujours  pendant  une  demi-heure  : 
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on  dresse  sur  le  pial , on  le  saupoii-  », 
dre  bien  avec  du  sucre  ; ou  glace  i' 
avec  la  pelle  rouge  , et  on  sert. 

N.°  i85.  Œufs  de  V rince,  I 

I 

On  bat  dix  œufs  ensemble , com-  ' 
me  pour  une  omelette,  avec  deux  ^ 
pains  de  beurre  qu’on  fait  fondi'c,  ! 
et  deux  ou  trois  cuillerées  de  cre-  ; 
me  , despistaches  coupées  en  filets,  ^ 
peu  de  sel , du  sucre  en  poudre , des  ] 
fleurs  d’orange  prâlinées  , des  mas-  ■ 
sepains,  macaiops,  citrons  confits, 
le  tout  haché  , et  candie  en  pou- 
dre ; on  met  le  tout  sur  le  plat  des-  ' 
tiné  à servir  ; un  fait  cuire  un  mo-  j 
ment  , feu  dessus,  feu  dessous;  on  j 
glace  de  sucre  avec  la  pelle  rouge, 
et  on  sert  les  œufs  un  peu  trem- 
blants. 
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; N.°  186.  Œufs  coquets. 

Ou  délaie  une  cuillerée  de  fa- 
rrine  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  de 
ll’eau  de  Heur  d’orange  , du  cl- 
Itron  verd  râpé  , du  sucre  , un  demi- 
isselier  de  crème  •,  on  fait  cuire  en 
[ttournant  toujours  et  en  ajoutant  un 
ipeu  de  crème,  afin  qu’elle  n’épais- 
sisse pas  trop  ; la  cuisson  faite,  on 
rretirc  du  feu  ; on  y met  de  la  mar- 
iiiielade  d’abricots  , ou  de  cerises  , 
LOU  de  pêches  ; on  a huit  œufs  po- 
cchés  bien  ronds , dont  on  ôte  les  jau- 
incs  , et  on  met  à la  place , une  par- 
ttie  de  sa  crème;  on  met. le  restant 
tde  la  crème  dans  le  fond  du  plat, 
tet  on  la  fait  gratiner  sur  un  petit 
ffeu  : on  dresse  ensuite  les  œufs 
(.dessus  , et  on  les  saupoudre  de  su- 
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cre  ; on  fait  glacer  à bon  feu  sous  j 
un  couvercle  de  tourtière  ; et  ou 
sème  un  peu  de  nom  pareille  de  tou- 
tes les  couleurs  , si  l’on  veut , ayant 
de  servir. 


FIN  DU  LIVRE  CINQUIÈME. 


iUVRE  VI  ET  DERNIER. 

Des  Confitures  fines,  sèches  et 
]iqiiides,Fruits  d’élite  à l’eau- 
dc-vie,Fromages  glacés,  etc. 
et  bonnes  manières  de  faire 
le  Café  et  le  Chocolat. 


CHAPITRE  I. 

Eonfituresliquides  , Celde  de  pom- 
mes au  muscat,  Epine-vinefte , 
Fleur  d’orauge  , Noix  , Prunes  , 
Péclies,  Abricots,  etc. 

CONFITURES  FINES. 

^N.°  187.  Gelée  de  Pomme  de  Rouen 
et  autre, 

pèle  de  belles  pommes  de  rei- 
inettes,  on  les  coupe  par  morceaux  j 
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on  les  met  sur  le  feu  avec  un  citron 
coupépar  tranches  et  un  peu  d’eau  ; 
et  on  les  fait  bouillir  jusqu’àccqu’el- 
les  soient  en  marmelade  : on  passe 
au  (amis;  et,  sur  une  chopine  de  ce 
JUS, on  fait  cuire,  au  grosboiilet, au- 
tant de  sucre  pesant  ; on  fait  bouil- 
lir ensemble  le  sucre  et  le  jus  de 
pommes  , jusqu’à  ce  que  la  gelée 
tombe  en  nappe,  en  la  versant  de 
l’écumoire.  Voilà  pour  la  gelée  de 
pomme  ordinaire. 

I.a  gelée  de  pommes  de  Rouen 
se  fait  autrement  : on  prend  les 
plus  belles  pommes  de  reinettes  et 
sans  aucune  tache,  on  les  pèle  avec 
soin  , on  les  coupe  par  tranches 
minces,  et  on  les  lave  dans  plu- 
sieurs eaux,  en  les  frottant  ; on  les 
met  dans  un  vaisseau  ou  vase  cou- 
vert avec  beaucoup  d’eau  , et  oa 
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?ss  fait  bouillir  jusqu’à  ce  que  l’eau 
o'jit  presque  toute  réduite  et  que  la 
técoctioii  soit  visqueuse  ou  gluan- 
æ ; on  la  passe  alors  au  tamis  ou 
laans  un  linge  clair,  bien  propre; 

I n mesure  ce  jus , et  on  met  sur  le 
reu  autant  de  sucre  clariiié,  qu’on 
.lait  réduire  au  cassé  ; on  y verse 
Æ jus  de  pommes  très-doucement; 
'jn  fait  bouillir  un  bouillon,  et  on 
Vécume,  en  le  retirant  du  feu  un 
moment  ; ensuite  de  quoi , l’on  re- 
imct  bouillir  sa  gelée  de  pommes , 
usqu’à  ce  que  la  versant  de  l’écu- 
nioire,  elle  tombe  en  nappe;  et  on 
’i’enferme  bien  dans  les  pots  desti- 
méo  à la  conserver  et  à la  servir. 

i88.  Gelée  fins  au  Muscat. 

.Elle  se  fait  en  'mettant  du  mcil- 
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leur  raisin  muscat,  bien  mûr , sur  le 
feu  , avec  un  peu  d’eau  , pour  le 
faire  crever  : on  en  passe  le  jus 
au  tamis  , et  on  le  met  dans  un 
sucre  à la  grande  plume  ( une  livre 
de  sucre  par  cbopine  de  jus  de  mus- 
cat ).  On  les  fait  bouillir  ensemble , 
jusqu’à  ce  qu’en  la  versant  de  l’écu- 
moire , elle  tombe  en  nappe.  Alors 
ou  la  met  dans  les  pots. 

N.°  i8g.  Epine-vinelte  en  gelée. 

On  l’égraine,  on  la  fait  bouillir 
à grand  feu  avec  un  peu  d’eau  , 
afin  qu’elle  ne  noircisse  point;  on 
en  passe  le  jus  au  tamis , lequel  on 
mesure,  pour  melfreaufant  de  sucre 
clarifié  sur  le  feu  , qu’on  fait  ré- 
duire au  cassé.  C’est  dans  le  sucre 
qu’on  verse  le  jus  de  l’épinc-vi- 
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mc((e  : après  un  buiiillon  , on  la 
retire  pour  rèciimcr-,  et  on  la  rc- 
lanet  sur  le  feu  , jrour  la  faire  bouil- 
Uir,  jusqu’à  ce  que  tombant  en  nap- 
]pe  , en  la  versant  de  l’écumoire, 
fon  puisse  l’enfenuer  dans  les  pots 
(destinés. 

190.  C-onfllures  de  Fleurs  d’o~ 
I nwges. 

On  choisit  des  fleurs  d’orange 
Ibicn  fraîches,  bien  blanches  et  bien 
(épluchées  ; on  les  fait  blanchir  dans 
ll’cau  pendant  cjuchjues  bouillons  j 
.avant  de  les  retirer,  ou  y met  un 
peu  d’alun  en  poudre;  on  fait  bouil- 
lir d’autre  eau  bien  claire,  et  on  y 
presse  un  jus  de  citron,  avant  que 
d’y  mettre  ses  fleurs  d’orange;  on 
les  fait  cuire  dans  cette  eau  jus- 
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qu’à  ce  qu’elles  s’écrasent  sous  les 
• doigts  ; on  les  relire  ensuite  dans 
une  eau  fraîche,  où  l’on  aura  pressé 
un  jus  de  citron  ; et  on  aura  soin 
d’observer  que  les  Heurs  d’orange 
étant  blanchies  , ne  doivent  plus 
cire  remises  sur  le  feu. 

Ap  rès  les  avoir  bien  fait  égoutter, 
on  les  met  dans  un  sucre  clarifié, 
un  peu  plus  chaud  que  tiède,  ( par 
chaque  quarteron  de  fleurs  d’oran- 
ge, il  en  faut  une  livre  );  et  on  les 
laisse  dans  le  sucre  jusqu’au  lende- 
main. Alors  on  les  fait  égoutter  , 
et  on  fait  cuire  le  sucre  au  petit 
lissé;  lorsqu’il  est  refroidi  à moi- 
tié, on  le  verse  sur  les  fleurs  d’o- 
range, pour  les  laisser  encore  jus- 
qu’au lendemain  : on  refait  encore 
la  même  opération  , en  faisant 
ho  uillir  le  sucre,  jusqu’à  ce  qu’ii 
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oît  au  grand  perlé  : lorsqu’il  scra_ 
Alors  à moitié  refroidi  , ou  le  re- 
mettra sur  les  fleurs  d’orange  5 et 
a confiture  sera  finie. 

N.°  iqi.  Noût  covfiies. 

Pour  que  les  noix  soient  bonnes 
U confire  , il  faut  qii’on  puisse  pas- 
er  au  travers  une  grosse  épingle , 
ans  éprouver  de  résistance  ; c’est- 
it-dirc  qu’on  rie  choisit  que  celles 
qui  sont  dans  ce  cas  : on  les  pèle 
lusqu’au  blanc,  et  on  les  jette  à 
uesurc  dans  l’eau  ; oh  les  remet 
fnsuite  dans  uue  autre  eau  prête  à 
:oouillir,  et  lorsqu’elles  commen- 
cent à bouillir  , on  les  remet  en- 
core dans  une  autre  eau  toute  bouil- 
ante,avec  un  peu  d’alun  en  poudre, 
Aour  les  )•  faire  bouillir  jusqu’à  ce 
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que  les  piquant  d’une  épingle,  elles 
retombent  d’elles  - mêmes  en  les 
soulevant  ; on  les  met  ensuite  dans 
de  l’eau  fraîche  dans  laquelle  on  a 
exprimé  un  jus  de  citron  ; et  on 
les  fait  égoutter  pour  les  mettre 
dans  une  terrine  , en  versant  des- 
sus un  sucré  à moitié  chaud,  cuit 
au  petit  lisse.  On  met  autant  de 
sucre  que  de  fruit. 

On  laisse  ses  noix  dans  le  sucre  jus- 
qu’au lendemain  ;i  pareille  heure; 
alors,  on  fait  égoutter  le  sucre  poul- 
ie faire  cuire  au  ^rand Lissé , et  on 
le  remet  sur  les  noix,  après  l’avoir 
laissé  refroidir  à moitié  ; puis  on 
le  laisse  encore  jusqu’au  lendemain. 

C’est  alors  (ce  même  lendemain, 
à pareille  heure)  qu’on  fait  rceinrc 
le  sucre  au  petit  perlé  ; et  le  len- 
demain encore  , pour  la  dernière 
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fifois  , on  le  fait  recuire  au  grand 
perle  , en  observant  toujours  de 
nnettre  le  sucre  un  peu  plus  chaud 
rque  tiède.  Tout  étant  fini  de  la 
iinanière  qu’on  vient  d’indiquer,  011 
lanet  ses  noix -pendant  vingt-quatre 
liheures  à l’étuve  , ou  à la  chaleur 
cdouce  du  four,  avant  de  les  dres- 
sser  dans  les  pots  destinés. 

!N.°  icji.Pruiiesde Mirabelle conjllcs. 

« 

On  laisse  la  queue  à tous  les  fruits 
tqu’on  fait  confire  avec  leur  noyau  : 
con  l’üle  cependant  , si  l’on  veut, 
;à  la  prune  de  mirabelle.  Quand  on 
ll’y  laisse,  il  faut  piquer  les  prunes 
I qu’on  veut  confire.  On  les  jette  cn- 
: suite  dans  une  eau  bouillante,  où 
' on  ne  l’ait  que  les  faire  frémir;  on 
I les  retire  à l’eau  fraîche , et  on  les 
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fait  cVoutter;  on  les  met  clans  un  ■' 
sucre  dit  à la  grande  plume  , et  on  ' 
leur  fait  faire  deux  bouillons  cou- 
verts : quand  on  les  a dcumées,  on 
les  met  jusqu’au  lendemain  dans  le 
sucre  (si  on  leur  a laissé  les  noyaux  , 
il  faut  qu’elles  y restent  deux  jours.  ) 
On  les  fait  égoutter  , et  ou  fait 
cuire  le  sucre  au  grand  perlé  : on 
y met  les  prunes  et  on  les  fait  bouil- 
lir, jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  par- 
A cnu  au  grand  perlé.  C’est  alors 
que  la  confiture  est  faite. 

On  choisit  ses  prunes  de  mira- 
belle presque  mûres  , et  d’un  jaune 
clair;  ou  met  une  livre  de  sucre 
par  livre  de  fruit. 

N.°  iq3.  Prunes  de  Reine  - Claude 
confites. 

Elles  se  font  de  la  manière  pré-; 
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rc^dentc  pour  les  prunes  de  mira- 
libelle;  ou  les  prend  sans  étrcniûres, 
àî  leur  grosseur;  on  les  pique  en 
iplusieurs  endroits  , et  on  les  jette 
tdans  une  eau  prête  à bouillir;  on 
Iles  oie  du  feu  quand  elles  com- 
nmencent  à monter  dessus,  et  on 
Ides  laisse  jusqu’au  lendemain  dans 
lia  même  eau. 

Le  lendemain  , on  les  remet  sur 
Ile  feu  sans  les  faire  bouillir,  et  on 
Iles  retire  dans  l’eau  fraîche  , à mc- 
imre  qu’en  les  pressant  des  doigts, 
<X3n  les  trouve  attendries;  on  les 
i'fait  égoutter;  on  les  met  ensuite 
rdans  un  sucre  clarifié,  et  on  les  y 
llaisse  jusqu'au  lendemain  encore. 

Ce  lendemain,  on  fait  égoutter 
lie  sucre  , on  lui  fait  faire  qua- 
itorzc  ou  quinze  bôuillons  , et  on 
lie  remet  sur  les  prunes,  pour  les 
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y laisser  pendant  deux  jours. 

A cette  troisième  lois  , on  fciit 
égoutter  le  sucre  des  prunes  ; on 
lui  donne  encore  quatorze  ou  quinze 
bouillons  ; et  on  le  remet  sur  les 
prunes , pour  les  y laisser  vingt- 
quatre  heures. 

Alors,  pour  la  quatrième  et  der- 
nière lois , on  fait  égoutter  le  sucre, 
lequel  on  fait  cuire  au  grand  perlé: 
et  on  y met  les  prunes  pour  les  y 
faire  bouillir  trois  bouillons  cou- 
verts 5 et  la  confiture  est  faite. 

On  met  par  chaque  livre  pesant 
deprunes,une  bonne  livre  desucre. 

K.°  194.  Confitures  d'ürange  , de 
Citron,  de  Cédras  ^ et  de  Berga- 
motte  , etc. 


Toutes  se  font  de  la  même  ma- 
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nière;  on  leur  fait  une  petite  ou- 
verture ronde  du  côté  de  la  queue; 
on  les  fait  ensuite  blanchir  à l’eau 
bouillante,  jusqu’à  ce  qu’on  y fasse 
I entrer  aisément  une  grosse  épingle; 
I on  les  fait  rafraîchir  dans  l’eau 
i froide  , et  on  les  vide  avec  une 
I cuiller  à café;  on  les  met  ensuite 
idans  un  sucre  clarifié  , pour  les 
I faire  bouillir  plusieurs  bouillons; 
I on  se  règle , pour  la  dose  du  sucre  , 
:sur  la  quantrté  de  fruits  qu’on  a; 
lon  observe  qu’il  faut  que  les  oran- 
Igcs  baignent  dans  le  syrop  : on  les 
I laisse  dans  le  sucre  pendant  vingt- 
( quatre  heures  ; et  on  les  remet  sur 
lie  feu,  pour  leur  faire  faire  quatre 
tou  cinq  bouillons. 

A la  troisième  fois , on  ne  fait 
Ibouillir  que  le  syrop  , et  on  le  remet 
ssur  le  fruit , pour  l’y  laisser  deux 
I.  21 
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jours  encore  , à la  suite  desquels 
on  rcconimcnce  le  nif-nie  procédé, 
et  on  les  laisse  encore  dans  Je  sucre 
2)cndant  trois  jours  : ce  qui  fait  la 
quatrième  fois. 

Le  quatrième  jour  après  , qui 
fait  la  cinquième  fois  , on  fait  cuire 
son  sucre  au  grand  perlé  ; et  pour 
finir,  on  met  le  fruit  dedans,  pour 
faire  bouillir  cinq  ou  six  bouil- 
lons. 

Les  Oranges,  Citrons,  Cédras, 
etc.  qui  se  trouvent  ou  lacbés  ou 
crevés  , se  mettcnt.par  quartier,  et 
confire  de  la  même  manière. 

On  a toujours  bien  soin  que  le 
fruit  baigne  dans  le  sucre  , lors- 
qu’on met  scs  confitures  dans  des 
pots. 

N°.  iqfi.  Epine-vinette  en  confiture. 

On  choisit  l’épine-vinette  la  plus 
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imûre,  et  on  la  fait  cuire  une  dou- 
zzaine  de  bouillons  couverts  dans  un 
ssucre  cuit  à La  grande  plume  : on 
lia  laisse  reposer  deux  lieures  , et  ou 
lia  remet  sur  le  feu  , pour  la  faire 
Ibouillir  jusqu’à  ce  que  le  syrop  ait 
zacquis  de  la  consistance. 

, Par  chaque  livre  de  fruit,  on  met 
(cinq  quarterons  de  siicre, 

N.°  196,  Confitures  de  Pêches. 

' On  choisit  des  pèches  presqu’au 
•point  de  leur  maturité,  on  les  coupe 
I en  deux , et  on  les  pele  ; on  les  met 
dans  une  eau-  bouillante,  et  on  les 
fait  bouillir  à-petit  feu  , jusqu’à  ce 
I qu’on  les  voie  monter  ; alors  on  les 
met  à nresure  dans  l’eau  fraîche  ; 
(lorsqu’on  les  a bien  égouttées  , on 
les  fait  bouillir  daus  un  sucre  bien 
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clarifié,  jusqu’à  ce  qu’elles  cessent 
cl’écnmer;  et  on  les  laisse  ainsi  jus- 
qu’au lendemain  dans  le  sucre. 

Le  lend  emain  , on  les  fait  égouf- 
terj  on  fai  t recuire  le  sucre  au  grand 
lissé  ; on  y remet  les  pèches  , 
pour  leur  faire  faire  un  bouillon  , 
et  on  les  laisse  encore  jusqu’au  len- 
demain dans  le  sucre. 

Alors  on  en  retire  les  pèches, 
coijime  on  l’a  déjà  fait , et  on  fait 
recuire  le  sucre  au  grand  perlé.  On 
remets  ensuite  les  pêches  dans  le 
sucre , et  on  leur  fait  faire  un  bouil- 
lon. 

On  ô(c  ensuite  ses  confitures  du 
feu  ; on  les  met  à l’étuve’ pendant 
vingt-quatre  heures  ; et  après  ce 
Icms,  on  les  met  dans  les  pots. 

On  met  autant  de  sucre  pesant 
qu’il  y a pesant  de  jicches. 


» 
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N.°  igy.  Coiifilure  â! Abricots. 

Quand  les  abricots  sont  presque 
im'irs,  on  ne  les  fait  point  blanchir; 
on  les  pèle , ou  les  fend  par  la  moi- 
tié , on  leur  fait  faire  deux  ou  trois 
bouillons,  avec  autant  pesant  de 
sucre  à la  grande  plume:  ayant  jeté 
leur  eau , on  les  laisse  trois  heures 
reposer,  et' on  les  remet  ensuite 
bouillir  sur  le  feu  : quand  ils  cessent 
d’écumer,  on  les  en  relire,  et  "on 
les  laisse  jusqu’au  lendemain  dans 
le  syrop. 

Le  lendemain , on  les  en  retire 
pour  les  faire  égoutter,  et  on  fait 
bouillir  le  sucre  ; pour  qu’il  soit  an 
perlé. 

Alors  on  le  verse  dans  la  terrine 
sur  les  abricots  ,■  pour  les  mettre 
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ensemble  Jusqu’au  lendemain  à l’d- 
tuve  : ensuite  la  confiture  est  laite, 
et  on  la  met  dans  les  pot$  destinas. 


CHAPITRE  II. 

Des  Confitures  sèches  , Abricols, 
Péehes,  Poires,  Citrons. 

O N fait  ordinairement  toutes  les 
confitures  sèches  avec  celles  laites 
au  liquide. 

ISh'’  198.  Cdles  (T Abricots  se  font 
de  ceux  confits  liquldenient  : on  les 
fait  égoutter  de  leur  syrop  ; on  les 
dispose  sur  un  clayon  ; on  les  pou- 
dre de  sucre  , et  on  les  fait  sécher 
à l’étuve  : on  y remet  ensuite  encore 
un  peu  de  sucre  en  poudre;  et  on 
rachève  de  les  faire  sécher  au  tamis.- 
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N.°  199-  Celles  de  Poires  de  Rous- 
selet sont  recommandables.  On  les 
fait  en  pelant  dn  roussclet  pres- 
que mûr  ; on  ratisse  un  jreu  la 
queue  de  ses  poires  , et  on  les  fait 
bouillir  dans  de  l’eau  , jusqu’à  ce 
qu’elles  cèdent  un  peu  à la  pres- 
sion des  doigts  5 on  les  en  retire 
pour  les  mettre  dans  deux  pintes 
d’eau  avec  une  livre  de  sucre  , 
pendant  deux  heures  ; on  range, 
ensuite  ses  poirc.s  sur  des  clayons  , 
pour  les  mettre  au  four  après  la 
levée  du  pain  y et  on  les  y laisse 
jusqu’au  lendemain. 

Le  lendemain  , on  laisse  pen- 
dant une  demi-heure  , scs  poires- 
dans  l’eau  sucrée  dont  a parlé  , et 
on  les  remet  à la  mémo  chaleur 
douce  .dll  four. 

On  contmuc  encore  pendant  trois 
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jours  à les  foire  tremper  une  demi* 
heure  dans  cette  même  eau  sucrée, 
Pt  on  les  remet  de  même  au  four, 
à la  même  chaleur. 

La  dernière  fois,  on  ne  les  retire 
du  four  que  quand  elles  sont  tout- 
à-fait  sèches*,  c’est-à-dire  finies 
de  confire.  Alors  on  les  met  en 
réserve. 

N.°  200  IjCs  Poires  de  Doyetiné 
se  font  sécher  de  la  même  façon  ; 
à l’exception  que,  lorsqu’elles  sont 
mûres  , Il  ne  faut  point  les  foire 
blanchir.  On  met  plus  ou  moins 
d’eau  et  de  sucre,  selon  la  quantité 
de  poires  qu’on  veut  confire  ; et 
on  se  règle,  à l’égard  de  ces  poires 
sur  une  livre  de  sucre  pour  deux 
])intes  d’eau. 

N”.  201  Pour  les  Pêches  confites 
au  sec,  on  prend  celles  confites  au 
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I liquide  , qu’on  fait  égoutter  de  leur 
isyrop  ; ou  les  poudre  de  sucre  , et 
' on  les  fait  sécher  à l’étuve  , comme 
les  fruits  précédons. 

• 202  Les  ]'>elils  Ci/rous  verts 

■ qu’on  veut  confire  au  sec,  se  font 
d’abord  confi  re  au  liquide  de  la 
manière  suivante:  on  les  confit  pré- 
cisément comme  les  oranges,  ci- 
trons , cédras  , etc.  ( suivant  la  for- 
mule précédemment  indiquée).  La 
seule  différence  qu’on  y observe  est 
de  ne  les  point  vider  : on  les  fend 
tm  peu  par  le  côté,  et  on  les  met 
sur  le  feu  dans  une  eautiède  ; on 
y verse  un  peu  d’eau  fraîche  a me- 
sure-qu’elle  veut  bouillir,  jusqu’à 
ce  qu’on  voie  les  citrons  mon  ter  sur 
l’eau  ; on  lés  relire  de  dessus  le  feu  , 
et  on  les  couvre  , pour  qu’ils  rede- 
viennent verts  après;  on  les  fait 
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bouillir  clans  un  autre  eau  , jusqu’à 
ce  qu’ils  clevienneut  tendres  au  tou- 
cher ; on  les  (?goutle , et  on  les  fait 
confire  eoinme  les  oranges , citrons, 
céclras  etc.  dont  on  vient  de  parler. 
( Voyez  L'article  des  Confitures  d’0~ 
ranges , Citrons  , Cadras  , etc.  ci- 
dessus  ).  Tels  doivent  être  les  pe- 
tits citrons  verts  qu’on  veut  faire 
confire  au  sec  j on  les  fait  égoutter 
de  leur  sirop  ; on  les  poudre  de 
sucre,  et  on  les  fait  sécher  à l’é- 
tuve , comme  les  autres. 

Les  Confitures  sèches  de  Mûres  , 
de  Verjus,  de  Bergamotte  , dj  gé- 
néralement de  tous  les  fruits  con- 
fits au  liquide  , se  font  toutes  de 
la  même  manière. 
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•CHAPITRE  III  ET  DERNIER. 

Des  FruUsà  l’eau-de-vie.  Fromages 
glacés , Calé  et  Chocolat. 

N.°  2o3.  Pêches  à l'eau'de-vie. 

Sur  chaque  livre  de  fruit,  on 
met  une  demi-livre  de  sucre;  on 
fait  cuire  lé  sucre  au  degré  dit  le 
grand  perlé , et  après  avoir  essuyé 
des  pèches  mûres  et  entières,  pour 
qu’il  n’y  reste  plus  de  duvet , ou 
les  y met  pour  leur  faire  bouillir 
ensemble  quatre  ou  cinq  bouillons  ; 
lorsqu’elles  sont  froides,  on  les  met 
dans  les  bouteilles,  en  observant 
de  mettre  sur  les  pèches,  trois  cho- 
pines  d’eau  dé 'vie  sur  chaque  cho- 
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pine  de  syrop  , lesquelles  on  délaye 
ensemble  avant  fie  les  y mettre  ; 
et  on  bouche  bien  ses  bouteilles  , 
pour  les  conserver. 

. Lorsqu’on  veut  que  les  pêches 
soient  pelurées,  il  ne  faut  pas  les 
prendre  entièrement  mûres,  on  les 
fait  bouillir  dans  l’eau  jusqu’à  ce 
qu’on  en  puisse  lever  facilement  la 
peau,  et  on  les  met  à mesure  dans 
l’eau  fraîche  ; on  les  fait  égoutter , 
et  on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre 
bouillons  dans  un  sucre  clarifié. 
( même  quantité  de  sucre  que  pour 
les  premières.  ) 

On  les  écume  et  on  les  laisse  dans 
le  sucre  jusqu’au  lendemain  qu’on 
les  égoutte  ; on  leur  fait  faire  en- 
core quatorze  ou  quinze  bouillons 
nu  sucre  , et  on  le  remet  sur  les 
pêches  jusqu’au  lendemain  cucore. 
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• Alors  on  le  met  clans  des  bou-' 
Itcilles  ; on  délaye  le  syrop  avec 
jautant  d’eau  de  vie;  et  on  le  met 
ssuvlcs  pêches , qu’on  ferme  et  cju’on 
1 bouche  bien,  pour  les  conserver.  . 

Cette  dernière  méthode  est  plus 
Ifriande,  mais  moins  conservatrice 
<que  la  première. 

IN®.  204.  Abricots  à Vcau-âe-vie , 
au  sirop  au  cassé. 

On  prend  des  plus  gros  abricots, 
imais  à moitié  mûrs;  on  les  met 
.•sur  le  feu  dans  une  eau  bouillante, 
j jusqu’à  ce  qu’ils  commencent  à flé- 
ichir  sous  les  doigts,  sans  qu’ils 
I bouillent,  (c’est-à-dire  c]u’ll  faut 
ique  l’eau  ne  fasse  que  frémir;)  on 
les  retire  à mesure,  à l’eau  fraîche  ; 
puis  on  les  fait  égoutter,  et  ou 
leur  fait  faire  trois  ou  quatre  boiiil- 
I 22 
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Ions  clans  un  stjcre  au  casse  ^ ( 11 
fan  une  livre  de  sucre,  pour  une 
livre  et  demie  d’ahricoîs  );  on  les 
retire  du  feu,  et  on  les  laisse  pen- 
dant trois  heures  dans  Je  sucre  : 
alors  on  les  retire  du  sucre,  poul- 
ies égoutler,  et  on  fait  faire  au 
sucre  six  bouillons  couvcits;  on  y 
remet  ensuite  Its  abricots, et  on  leur 
fait  faire  quatre  bouillons  :'on  re- 
tire alors  les  abricots  pour  les  met- 
tre sur  un  plat. 

On  met  dans  le  sucre  autant  d’eau 
de  vie  cjuc  de  syrop  , en  les  faisant 
chauffer  sans  bouillir,  afin  de  les 
bien  mêler  ensemble  5 et  lorsque 
les  abricots  sont  froids  on  les  ar- 
range dans  les  bouteilles  ; ou  verse 
le  syrop  dessus,  et  les  abric-ots  sont 
laits.  11  n’y  a plus  qu’à  bouclier 
les  tases  pour  les  bien  conocrver. 
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On  a alfcntion  que  la  peau  des 
aLricols  reste  bien  entière. 

N.°  2n5.  Oranges  fines  à Veaii-de-vie, 

On  choisit  pour  cela  les  plus 
douces;  celles  dites  de  Portugal 
sont  les  meilleures  : on  les  tourne 
en  levant  la  superficie  de  l’ècorce, 
et  on  les  met  à mesure  dans  l’eau 
fraîche.  On  les  fait  bouillir  dans 
l’eau  sans  les  vider  , jusqu’à  ce 
qu’une  épingle  y puisse  entrer  sans 
résistance,  et  on  les  met  ensuite 
dans  un  sucre  clarifié,  pour  leur 
faire  faire  trois  ou  quatre  bouillons. 

On  les  laisse  dans  le  sucre,  jus- 
qu’au lendemain. 

Le  lendemain  , on  fait  faire  an 
suere  neuf  ou  dix  bouillons  , et  on 
le  remet  sur  les  oianges , pour  l’y 
laisser  encore  jusqu’au  lendemain. 
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Alors  on  les  finit  , en  faisant 
bouillir  dix  à douze  bouillons,  la 
sucre  avec  les  oranges  ; on  y met 
autant  d’eau  de  vie  que  de  syrop 
on  les  fait  cliauffer  sans  bouillir; 
ét  lorsque  le  tout  est  refroidi  et 
froid  , on  le  met  dans  les  bou- 
teilles ou  boeaux  desllnés. 

II  faut  qu’il  y ait  suffisamment  de 
sucre  , pour  que  les  oranges  bai- 
gnent dans  l’eau  de  vie  et  le  syrop. 

FROMAGES  GLACÉS. 

2o(). Fromage  de  Pistaches  glacé. 

On  fait  bouillir  une  pinte  de 
bonne  crème  double  avec  une  cuil- 
lerée d’eau  de  fleur  d’orange  et  une 
demi-livre  de  sucre,  cinq  ou  six 
bouillons;  on  la  retire  du  feu,  et 
on  y met  cinq  jaunes  d’œufs  frais 
qu’on  fait  lier  sur  le  feu  , sans  bouil- 
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lir:  on  délave  ensuite  dans  cette 
crème  un  quarteron  et  demi  de 
pistaclies  pilées , assez  fines  pour  les 
pouvoir  passer  au  tamis  ; on  les 
met  prendre  à la  glace  de  la  ma- 
nière qu’on  va  dire  ; et  lorsque  la 
crème  est  prise , on  la  travaille  avec 
la  houlette,  et  on  la  met  dans  le 
moule  à fromage,  pour  la  remettre 
à la  glace  jusqu’à  ce  qu’on  la  serve; 
alors  on  trempe  le  moule  dans  l’eau 
bien  chaude  pour  le  détacher  , et 
on  le  renverse  tout  de  suite  dans 
le  plat  ou  vase  qu’on  doit  servir. 

Voici  maintenant  comment  on 
s’y  prend  pour  faire  les  glaces  : 
toutes  se  font  de  la  même  manière. 
On  met  dans  ce  qu’on  appelle  une 
salhotière  la  liqueur  ou  fruit  cjne 
l’on  veut  glacer,  et  on  met  cette 
salhotière  dans  un  seau  ])ropor- 
tionné  à sa  grandeur.  On  met  tout 
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autour  et  dessous  la  salbotière,  de 
la  glace  pilde  très  fin  , et  mélde 
avec  du  salpêtre  ou  du  sel  ; on  le 
tourne  sans  cesse  pendant  un  bon 
demi -quart  - d’heure  , jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  prise;  et  on  a soin  de 
temps  en  temps  , de  détacher  avec 
la  houlette,  la  crème  ou  liqueur  qui 
se  prend  sur  les  bords,  pour  qu’elle 
se  glace  également:  on  ne  les  dresse 
dans  les  gobelets  qu’au  moment 
même  de  les  servir. 

C’est  pour  que  la  crênic  ne  soit  pas 
en  glaçon , qu’on  les  tourmente  avec 
l’espèce  de  spatule  qu’on  nomme 
houlette,  en  les  remuant  beaucoup 
jusqu’à  ce  qu’on  n’y  aperçoive  plus 
de  glaçons  en  grumeaux. 

!N.°  207.  Fromage  glacé  au  chocolat. 

Ou  fait  bouillir  avec  une  demi- 
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livre  (le  sucre  une  pinte  de  crc'-iue 
double;  en  la  retirant  cin  l'en  , on 
met  six  bonnes  tablettes  de  cho- 
colat, qu’il  faut  auparavant  faire 
foudre  sur  le  feu  avec  un  peu  d’eau^ 
et  qu’on  délaye  après,  avec  cinq 
jaunes  d’œufs  frais  : on  mêle  le  tout 
ensemble  qu’on  fait  cliaulfer ' sans 
bouillir,  eu  remuant  toujours  pour 
faire  preneb-e  les  œufs  , et  on  le 
met  ensuite  dans  la  salbotièrc  pour 
faire  prendre  à la  glace,  comme 
nous  l’avons  indicpié  dans  l’article 
précédent.  Quant  on  l’a  bien  tra- 
vaillé en  glace  , on  la  met  clans  le 
moule  à fromage,  d’où  on  le  retire, 
et  ou  le  sert  comme  le  fromage  de 
pistache  gl  acé  ci-dessus. 

2o3.  Fronia^e  glacé  au  beurre. 

Cette  espèce  de  glace  est  recher- 
chée par  les  gourmets,  Ün  fait  bouil. 
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Jirune  douzaine  de  bouillons  à une 
pinte  de  bonne  créinc  double  avec 
dcorce  de  citron  veid  rapd,  deux 
cuillerées  d’eau  de  lleuis  d’orannes 
et  une  bonne  deinl-livre  de  sucre; 
on  l’üte  du  leu,  et  on  y met  douze 
jaunes  d’œufs  frais  c|u’on  délaye  en- 
semble , et  qu’on  fait  prendre  sur  le 
feu  sans  bouillir  ; on  passe  au  tamis 
toute  cette  composition,  pour  la 
mettre  dans  la  salbofière  , prendre 
à la  glace:  lorsqu’elle  est  prise, 
on  la  travaille,  et  ou  remet  lasal- 
botièie  dans  la  glace  , jusqu’à  ce 
qu’on  puisse  enlever  toute  sa  crème 
avec  une  cuillère,  delà  même  ma- 
nièi'e  qu’on  lève  le  beurre  , pour 
la  dresser  dans  les  e,obclets  des- 
tinés  à servir. 
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BONNES  manières  DE  FAIRE  LE 
CAFÉ  ET  LE  CHOCOLAT. 

N.°  209.  Bon  Café  à Veau. 

Le  meilleur  est  celul  qu’on  dit 
Moka.  On  le  reeonnaît  à sa  bonne 
odeur,  à sa  légéreté,  à la  moyenne 
grosseur  de  sa  lève , et  à la  couleur 
grisâtre  qu’il  conserve  après  sa  tor- 
réfaction, laquelle  exige  beaucoup 
d’attention  et  de  tact;  car  le  café 
trop  torréfié  ne  vaut  rien  pour  un 
gourmet. 

Quant  le  café  est  d’une  bonne 
couleur  brune , on  l’étouffe  tout 
brûlant  encore,  dans,  un  étouffoir 
de  fer  blanc  «c/  hoc. 

Lorsqu’il  est  refroidi  , il  faut 
moudre  ce  qu’on  en  veut  employer 
à mesure  ; et  on  conserve  le  reste 
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tians  une  Ijoëte,  telle  que  celle  qtû 

lui  a servi  créioufToir. 

Oüant  il  s’agit  de  faire  le  café, 
on  fait  bouillir  de  l’eau  à propor- 
tion du  nombre  de  tasses  qu’on  en 
vent  faire:  en  l’ôtant  du  feu,  on 
en  relire  un  peu  d’eau  , et  on  y 
met  ce  qu’on  juge  à propos  de  café 
suivant  qu’on  le  désire  fort  (lopins 
fort  est  toujours  le  meilleur)  c’est- 
à-dire  une  ou  deux  cuillerées  pour 
chaque  tasse;  et  on  le  fait  bouil- 
lir cinq  ou  six_  bouillons  couvert. 

A mesure  que  le  café  veut  fuir 
on  y remet  un  peu  d’eau  cbaude, 
de  celle  qu’on  a ôtée.  Celle  seule 
opéralion  , faite  avec  un  peu  d’at- 
tenfion,  l’eni pèche  de  se  déborder  ; 
puis  on  l’éloigne  un  peu  du  foyer, 
afin  qu’il  repose. 

Lorsqu’il  est  bien  reposé , ou  le 
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the  à clair , et  on  ]e  fiiit  chaiiffcr 
pour  le  servif  j car  l’âme  du  café, 
après  la  qualité,  c’est  la  chaleur. 

N.°  210,  Café  à la  crème. 

Lorsqu’on  veut  servir  le  café  à 
la  crème  , il  faut  le  faire  beaucoup 
plus  fort.  Quand  il  est  tiré  à clair, 
ou  y met  ce  qu’on  veut  de  crème. 

l,e  café  au  lait  se  fait  de  la 
même  manière  que  le  caf(5  à l’eau, 
à l'exception  que  , Jorsqu’il  est  re- 
posé, on  dorH  le  passer  dans  un 
linge  très  blanc,  et  qu’on  le  remet 
chauüer  avant  de  le  servir. 

N..°  21 1.  Chocolat, 

On  met  autant  de  tablettes  de 
chocolat  que!  de  tasses  d’eau  dans 
une  cafetière  : on  les  fait  bouillir 
à petit  feu  qiîclques  bouillons  : lors- 


qu’on  est  prêt  à servir  le  cliocolaf, 
ou  y met  un  Jaune  d’œuf  pour 
quatre  tasses  , et  on  le  remue  avec 
le  bâton  sur  un  petit  feu  , sans  le 
laisser  bouillir. 

Quand  on  le  fait  la  veille  pour 
le  lendemain,  on  est  sûr  de  l’avoir 
toujours  meilleur. 

Les  'personnes  qui  en  prennent 
Joilrnellement , ont  soin  délaisser 
toiijours'ùn  levain  pour  faire  celui 
du  Icudeùiaiii’:  pp  prétend  que  cela 
lui  donne  plus  de' qualité. 

On  peut  , à la  placq  d’un  jaune 
d’œuf,  mettre  dans  son,  chocolat , 
le  blanc  qu’on  a soin' de  fouetter, 
et  don  t on  retire  la  première  mousse. 
On  le  délaye  avec  un  peu  du  cho- 
colat qui  est  dahs  la  cafetière  où 
on  le  mêle  ensuite,  iCt  on  finit 
comme  avec  le  jaune.. 
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